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SUR 

LES  VÉGÉTAUX 

NOURRISSANS, 

Qui,  dans  les  temps  de  difette,  peuvent 
remplacer  les  alimens  ordinaires. 

Avec  de  nouvelles  Obfervations  fiir  la  culture 

des  Pommes  de  terre. 

Par  M.  Parmentier,  Cenfeur  royal ,  Penfwn~ 
naire  de  l'Hôtel  royal  des  Invalides ,  Apothicaire-major 
des  Camps  Ù*  Armées  du  Roi ,  Alembre  du  Collège 
de  Pharmacie  de  Paris ,  des  Académies  des  Sciences 
de  Rouen,  de  Lyon,  de  Befançon  &  de  Dijon,  Hono¬ 
raire  de  la  Société  économique  de  Berne ,  dfc. 

L’abondance  elt  trompeufe;  elle  endort  &  s’enfuit; 

La  difette  effrayante  &  la  faim  qui  la  fuit , 

Nous  arrachent  trop  tard  à  notre  léthargie; 

Surpris ,  découragé ,  l’homme  eft  fans  énergie  ; 

S’il  a  fu  les  prévoir  ,  il  peut  les  détourner. 
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DE  L’IMPRIMERIE  ROYALE. 
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A  VER  TISSEMENT. 

E  N  préfentant  cet  Ouvrage ,  j’acquitte 
deux  promefTes  ;  la  première  de  donner 
au  Mémoire  fur  les  Végétaux  nourrijfans , 
qui  remporta  le  Prix  de  l’Académie 
des  Sciences  de  Befançon  en  iyyz, 
plus  de  développement  &  de  publicité 
qu’il  n’en  a  eu  lorfqu’il  parut  dans  le 
Journal d’ Agriculture  de  la  meme  année  ; 
la  fécondé ,  de  répondre  aux  Objections 
qu’on  m’a  adreffées  relativement  à  la 
culture  &  à  J’ufage  des  Pommes  de 
terre  apprêtées  fous  différentes  formes* 
Je  defire  avoir  rempli  ce  double  enga¬ 
gement  au  gré  des  hommes  éclairés  qui, 
habitant  les  cantons  les  plus  expofés  à 
manquer  de  grains ,  font  intéreffés  parti¬ 
culièrement  à  connoître  les  moyens 
alfurés  d’y  fuppléer. 
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ij  Avertissement. 

Je  conviens  .que.  la  madère  qui  fait 
labafe  de  ce  Recueil,  ayant  un  rapport 
direct  avec  la  fubfiftance  fondamentale 
du  Peuple,  j’aurois  dû  en  élaguer  beau¬ 
coup  de  détails ,  peut  -  être  au  -  deffus 
de  fon  intelligence ,  &  ne  lui  offrir  que 
le  précepte  clair  &  dépouillé  de  tout 
raifonnement;  mais  le  goût  de  cet  ordre 
eftimable  de  Citoyens,  n’eft  pas  dé 
s’inflruire  par  la  voie  de  la  le&ure;  il 
n’a  fouvent  pas  le  loifir  de  lire  l’extrait 
le  plus  abrégé  :  s’il  le  lit,  ou  il  ne  l’en¬ 
tend  point ,  ou  bien  il  fe  prévient  contre 
ce  qu’on  y  propofe  ,  en  forte  que 
l’exemple  eft  le  feul  moyen  qui  femble 
avoir  le  droit  de  le  perfuader,  encore 
n’eft-ce  pas  l’affaire  d’un  moment.  J’ai 
donc  eu  l’intention ,  en  accumulant  ici 
les  expériences  &  les  réflexions,  d’é¬ 
claircir  tous  les  doutes ,  &  de  féconder 
;  .  / 

les  efforts  des  perfonnes  bienfaifantes , 
à  qui  il  convient  par  leurs  places  &  par 


ÂVERT  IS  SEMENT.  ü; 
leurs  lumières  d’avoir  une  opinion  &  de 
donner  l’impulfion  à  l’activité  générale. 

Les  Végétaux  farineux  que  j’ai  indi¬ 
qués,  offrent  aux  hommes  un  genre 
d’aliment  qui  fupplée  à  tous  les  autres , 
&  peut  les  remplacer  de  la  manière  la 
plus  complète  dans  les  circonftances 
de  famine;  ce  mon  lire  affreux,  prêt  à 
jeter  l’effroi,  le  trouble  &  la  défblation 
dans  la  fociété  en  faifant  taire  la  voix 
de  la  Nature  &  de  la  Religion ,  ne  fe 
montre  pas  chaque  fois ,  il  efl  vrai ,  avec 
cet  extérieur  formidable  ;  cependant  les 
maladies ,  les  langueurs  &  la  mort  dé¬ 
cèlent  fon  exiftence  fous  la  chaumière 
&  dans  le  plus  trille  réduit.  Le  Miniflère, 
empreffé  de  tendre  aux  malheureux  une 
main  fecourable,  n’eft  fouvent  pas  averti 
à  temps  ;  ou  on  ne  peut  remplir  fe  s  vues 
paternelles  par  la  rareté  des  comeftihles 
que  l’opulence  enlève,  car  les  difèttes 
femblent  augmenter  la  cupidité  des 
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riches ,  &  c’eft  toujours  pour  les  pauvres 
que  font  la  plupart  des  fléaux  :  tâchons  au 
moins  de  les  fouftraire  à  ceux  dont  il  eft 
en  notre  pouvoir  de  les  préferver. 

Avant  de  porter  un  jugement  fur  la 
valeur  des  reflources  que  je  propofe , 
je  fopplie  au  moins  qu’on  fe  tranfporte 
dans  les  cantons  de  nos  provinces  les 
plus  reculés  des  grandes  villes ,  près 
des  hommes  courbés  fous  le  poids 
accablant  des  travaux  les  plus  pénibles , 
pour  voir  &  goûter  le  pain  dont  ils  fe 
nourriffent,  on  s’aflurera  qu’ils  le  pré¬ 
parent  dans  les  temps  d’abondance  avec 
les  pois ,  les  petites  fèves ,  les  haricots  » 
la  vefce  &  l’avoine  ;  que  cet  aliment 
compaét ,  déiâgréable  &  vilqueux ,  leur 
coûte  fouvent  plus  que  le  meilleur 
pain  de  froment  ;  trop  heureux  encore 
quand  ils  en  ont  leur  fuffifance  !  Que 
fera-ce  donc,  dès  qu’il  y  aura  cherté  & 
difette!  c’eft  alors  qu’on  fera  forcé  de 
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regarder  d’un  autre  œil  le  pain  de 
pommes  de  terre ,  &  celui  d’amidon  des 
autres  racines  farineufes  indiquées. 

Perfonne  n’a  fait  une  épreuve  plus 
défagréable  de  l’humeur  difficile  &  déni¬ 
grante  de  nos  Concitoyens  dédaigneux, 
dans  une  ville  où  la  manie  eft  de  croire 
qu’on  peut  fe  palier  de  toutes  les  autres , 
quoiqu’elle  les  mette  toutes  à  contribu¬ 
tion,  &  que  louvcnt  fans  leur  fecours 
on  y  auroit  manqué  de  pain.  L’ignorance 
paffionnée  &  la  prévention  ridicule,  ont 
prefque  été  jufqu’à  me  faire  un  crime 
d’avoir  ofé  montrer  qu’il  étoit  poffibie 
d’en  fabriquer  d’une  matière  différente 
que  de  blé,  &  d’avoir  déterminé  dans  la 
dalle  des  alimens  falutaires ,  la  rcffource 
d’une  racine  qui  fe  développant  avec 
fureté  dans  l’intérieur  du  fol ,  devient 
un  remède  à  la  dilette  accidentelle  des 
grains ,  que  les  gelées ,  les  orages ,  les 

grêles  &  les  vents  ravagent  à  la  furface. 
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vj  Avertissement. 

Cette  vérité  3  été  bien  fentie  par  les 
Sociétés  favantes  établies  dans  les  pro¬ 
vinces  du  royaume  ;  toutes  ont  accueilli 
mon  travail  ,  perfuadées  qu’il  pouvoir 
devenir  utile  ,  félon  les  befoins  de 
chaque  canton  &  les  circonftances  où 
fe  trouveraient  les  habitans. 

Mais  les  vues  les  plus  utiles  font 
long-temps  contrariées ,  empoifonnées 
même  par  les  préjugés  :  il  faut  s’y 
attendre ,  tel  eft  le  fort  des  nouveautés 
de  tous  les  genres  ;  &  malgré  les  cris 
infenfés  des  Cabaleurs  dont  le  fiècle 
abonde,  il  faut  rciuter  paifiblement  & 
fans  humeur,  ceux  qui  font  difpofés  à 
tout  déprimer;  profiter  de  leurs  obfer- 
vations  fi  elles  font  bonnes  ,  ne  faire 
aucun  cas  de  celles  qui  lancent  le  far- 
cafme  :  s’en  ficher  férieufement ,  ce 
ferait  combler  leur  elpoir  ;  ils  font  a  fiez 
à  plaindre,  de  ne  pas  fàvoir  facrifier 
quelques  momens  de  leur  inutile  exif- 
tence  au  bien  public. 


4  V.  ERT  1SSJEI M  E  N -T.  vii| 
Beaucoup  de  gens ,  il  eft  vrai ,  fans 
être  dominés  par  1  amour  de  contredire, 
blâment  les  propofitions  nouvelles  , 
parce  que  fouyent  ils  n'y  voyent  que 
des  prétextes  de  vexations  pour  eux 
&  de  fortune  pour  fauteur  ;  ils  n'y 
voyent  qu'une  dérogation  révoltante  à 
leur  habitude  ,  qu'ils  croyent  parfaite 
parce  qu'elle  leur  appartient ,  ou  bien 
encore  une  infulte  faite  à  leur  induftrie, 
qu'ils  fuppofent  au-deffus  de  celle  de 
leurs  voifms.  Mais  quoique  les  hommes 
pour  qui  on  s'occupe  le  plus  utilement, 
ne  foient  pas  toujours  les  plus  recon- 
noiiTans  ,  il  faut  être  affez  courageux 
pour  braver  leur  injuftiee  &  leur 
ingratitude.  Quand  on  eft  enflammé 
réellement  du  defir  de  fervir  fes  fem- 
blables,  on  ne  doit  pas  être  arrêté  par 
la  crainte  d'encourir  leur  cenfure  :  qui¬ 
conque  cache  à  la  fociété  une  vérité 
précieufe,  lui  fait  un  vrai  larcin. 

Pour  peu  que  l'on  veuille  examiner 
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avec  quelqu’attention  les  différais  Ou¬ 
vrages  que  j’ai  publiés  fur  les  alimens, 
il  fera  facile  d’apercevoir  que  les  faits 
qui  s’y  trouvent  rapportés ,  ne  font  ni 
l’ouvrage  d’une  fpéculatiôn  oifeufe ,  ni 
celui  d’une  imagination  échauffée  par 
quelques  fyftèmes  :  il  n’en  eft  aucun 
qui  ne  foit  appuyé  de  l’expérience  & 
de  l’obfervation  ;  d’ailleurs  ,  le  Gou¬ 
vernement  eft  trop  éclairé  pour  rien 
adopter  aveuglément ,  &  je  fuis  trop 
ennemi  de  toute  efpèce  de  projet , 
pour  jamais  en  préfenter  aucun.  Chargé 
de  vérifier ,  par  tous  les  moyens  que 
la  Chimie  fuggère  ,  fi  les  pommes 
de  terre  contiennent  quelque  principe, 
capable  de  nuire  à  l’économie  animale, 
j’ai  démontré  par  des  expériences  mul¬ 
tipliées  ,  &  un  très -grand  nombre 
d’obfêrvations  ,  que  s’il  exiftoit  un 

-  ■  .  '  '  ;  Y»  .  I 

remède  propre  à  prévenir  les  maux 
dont  on  inculpoit  leur  ufage  ,  c’étoit 
dans  ces  Racines  elles?  mêmes  gu 'il 
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falloir  le  chercher  ;  mais  pour  conferver 
aux  Pauvres  une  reffource  qui  leur 
fournit  à  peu  de  frais  une  nourriture 
làlutaire  qu’on  vouloir  leur  ôter ,  je  me 
I  fuis  attaché  à  en  augmenter  la  produc¬ 
tion  ,  à  couvrir  de  pommes  de  terre 
les  terreins  incultes  que  la  charrue  ne 
fillonne  jamais ,  &  à  prouver  que  leur 
végétation ,  prompte ,  féconde  &  allurée, 
ne  pouvoir  avoir  d’inconvénient  par 
rapport  à  celle  des  grains  ,  au  fuccès 
defquels  elle  pouvoir  même  concourir* 
Je  n’ai  donc  pas  cherché  à  établir  de 
lyftème  ;  c’en  eft  un  dangereux  que  j  ai 
ofé  attaquer  &l  détruire. 

Au  relie,  toutes  les  critiques  diri¬ 
gées  fur  mes  travaux ,  n’ont  pu  tem¬ 
pérer  le  defir  que  j’avois  d’en  perfec¬ 
tionner  l’objet;  fi  quelque  choie  eft 
capable  de  défoler  leurs  auteurs,  c’eft 
l’impuiftance  où  ils  font  de  prouver  que 
mes  Recherches  aient  eu  d’autre  but 
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que  les  progrès  de  l’Art  &  le  bien 
général.  Quel  autre  motif  pouvoit 
m’animer  !  Je  ne  fuis  dans  aucune 

s  '  1  '»  i.  a  l  «A  t  ~  ’ 

entreprife  &  ne  fais  aucun  commerce  ; 
je  ne  Ibllicite  ni  places  ni  penfions  ;  je 
n’ai  point  d’hypothèfe  à  établir  ou  à 
défendre  :  ayant  entrevu  une  vérité  pré- 
cieufe,  j’ai  tâché  de  l’appliquer  à  nos 
premiers  belbins;  en  un  mot,  j’ai  pro- 
pole  ce  que  j’avois  fait,  &  ce  que  je 
croyois  qu’il  conviendroit  de  faire  :  ma 
tâche  eft  remplie. 

C’ell  maintenant  au  temps  &  à 
l’expérience  à  porter  la  conviétion  fur 
cet  objet.  Puilfe  le  dernier  travail  que 
je  publie  ;  faire  naître  le  defir  d’entre¬ 
prendre  de  nouvelles  Recherches  !  Si 
entre  des  mains  plus  habiles  elles  tour¬ 
nent  au  profit  de  PHumanité,  on  me 
verra  le  premier  applaudir  à  leur  luccès 
&  leur  en  témoigner  ma  reconnoilfancé. 
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SUR 

LES  VÉGÉTAUX 

I  ' 

NOÜRRISSANS, 

Qui  peuvent  remplacer  dans  les  temps 
de  difette,  les  alimens  ordinaires, 

Article  premier* 

De  t Aliment  en  général 

P  . ,  ‘  4  '  - 

•T  A  RMI  les  objets  réellement  utiles,  auxquels 
i  homme  confacre  fes  connoiflances  &  fes 
veilles ,  if  n’en  efl  pas  fans  cloute  de  plus  dignes 
de  i  attention  du  Gouvernement  éclairé,  Ce 
qui  mérite  davantage  îa  reconnoiflance  des 
bons  Patriotes,  que  ceux  de  ces  objets  qui 
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ont  un  rapport  direél  avec  les  fubfiftances. 
Mais  il  ne  fuffit  pas  de  chercher  à  procurer 
l’abondance  démultipliant  les  reffources  ali¬ 
mentaires  ,  il  eft  encore  néceffaire  que  cette 
abondance  ne  préjudicie  en  aucune  manière 
à  1  économie  animale ,  &  de  faire  en  forte  fur- 
tout  de  connoître  la  véritable  préparation  que 
l’aliment  exige,  foit  dans  la  cuiffon,  foit  dans 
raffaifonnement ,  pour  devenir  plus  agréable 
au  palais ,  plus  approprié  à  l’eftoniac ,  &  enfin 
plus  efficace  dans  fes  effets  nourriffims. 

L’appétit  réglé ,  qu’il  faut  bien  dillinguer 
de  la  faim  vorace ,  puifque  l’un  eft  un  fenti- 
ment  qui  invite  tout  animal  à  manger  pour 
fa  feule  confervation ,  &  que  l’autre  a  fa  fource 
dans  la  dépravation  des  liqueurs  ;  1  appétit  , 
dis-je,  ce  befoin  fans  celle  renaiffant,  que  le 
travail  forcé ,  l’extrême  oifiveté ,  une  longue 
habitude,  le  climat  ou  le  tempérament,  peuvent 
rendre  encore  plus  exceffif,  demande,  pour 
être  complètement  fatisfait ,  une  plus  grande 
quantité  d’alimens ,  que  n’exige  pour  l’ordi¬ 
naire  l’entretien  de  notre  exiftence. 

Nous  obfervons  journellement  en  effet  que 
dans  les  comeftibles  qui  composent  le  repas. 
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tout  n’eft  pas  fubftantiel,  tout  11e  fe  convertit 
pas  également  en  chyle  -,  il  ne  s’agit  même 
que  de  vivre  dans  un  milieu  chargé  de  cor-* 
pufcules  nutritifs,  pour  acquérir  en  peu  de 
temps  un  embonpoint  qu’on  n  obtient  pas 
toujours  à  force  de  prendre  des  aiimens.  Les 
BralFeurs,  les  Bouchers,  les  Amidoniers, 
les  Cuifiniers  &  les  Chaircutiers  femMent 


devoir  aux  vapeurs  végétales  ou  animales  qui 
circulent  dans  i’atmofphère  de  leur  atelier, 
cette  fraîcheur  &  cette  bonne  fanté  qui  les 
diftinguent  des  autres  artifans. 

En  parcourant  avec  attention  &  fans  pré- 
Jugé,  ce  que  les  Anciens  ont  déjà  écrit  fur 
la  matière  nutritive ,  on  s’aperçoit  aifément 
que ,  pour  chercher  à  établir  une  diftindion 
marquée  entre  les  différentes  efpèces  d'alimens 
par  rapport  aux  propriétés  particulières  qui 
appartiennent  à  chacun  d’eux,  ils  ont  négligé 
d’employer  les  moyens  de  s ’alfurer  comment 
le  principe  alimentaire  y  exiüoit ,  quel  étoit 
fou  caradère  fpécifique  ,  &  à  quelle  prépa¬ 
ration  il  failolt  le  foumettre  avant  d’en  faire 
ufage.  Les  uns  tournant  leurs  vues  princi¬ 
pales  fur  le  mécanifme  de  la  digeftion,  fe  fon£ 
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occupes  uniquement  à  difcuter  »  li  c  etoit  par 
la  trituration  ou  par  la  fermentation  que 
cette  opération  avoir  lieu  ;  les  autres  ont  inter¬ 
rogé  par  rlhalyfe  chimique  les  fucs  digeftifs 
eux-mêmes ,  afin  d’appuyer  fur  les  réfultats 
qu’ils  en  obtenoient ,  leur  fyftème  plus  ou 
moins  ridicule ,  &  une  fouie  d’idées  trop  mar» 
quées  de  l’empreinte  du  laboratoire. 

Quels  pouvoient  être ,  il  eft  vrai ,  dans  ces 
temps  reculés  les  fecours  des  Chimiftes  relati¬ 
vement  à  la  connoiffance  des  alimens  l  Ignorant 
d’un  côté  le  pouvoir  de  leur  art,  bornés  de 
l’autre  à  un  feui  moyen  d’examiner  les  corps, 
ils  décompofoient  précifément  ce  qu?ils  avoient 
envie  d’extraire,  &  regardoient  les  produits 
qu’ils  en  retiroient  comme  exiftans  dans  ces 
corps ,  tandis  qu’ils  n’étoient  que  ïe  réfuitat 
du  feu  immédiat  employé  ;  d’où  il  fuit  qu’on 
a  fait  réfider  entr’autres  la  faculté  nutritive 
dans  des  fels  acides  8c  des  fels  aikalis.  Si  on 
eût  fu  alors  qu’une  fubftance  douce  8c  alimen¬ 
taire,  une  fubftance  âcre  8c  médicamenteufe , 
une  fubftance  aromatique  8c  vénéneufe,  pré- 
fentent  abfolument  les  mêmes  phénomènes 
après  la  diftillation  à  la  cornue,  on  n’eût 
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pas  aflurément  donné  dans  tous  ces  écarts 
qui  ont  fait  naître  tant  de  contrariétés 
d’opinions. 

Les  Modernes  ,  inftruits  par  les  erreurs  de 
ceux  qui  les  avoient  précédés,  ne  fe  font  point 
mépris  fur  les  réfultats  que  leur  manière  d’ana- 
ïyfer  fourni/Toit;  ils  ont  fongé  feulement  à 
concilier  toutes  les  méthodes ,  à  en  imaginer 
de  nouvelles  &  de  moins  équivoques  con¬ 
vaincus  ,  que  les  corps  n’ayant  pas  une  feule 
façon  d’être,  il  ne  falloir  pas  non  plus  fe 
contenter  d’un  feuî  moyen  de  les  examiner, 
ils  ont  eu  recours  à  l’anajyfe  par  les  menftrues* 
Ain  fi  ?  pour  connoître,  par  exemple,  le  degré 
alimentaire  d’un  grand  nombre  de  végétaux, 
dont  beaucoup  d’animaux  font  leur  nourri¬ 
ture  principale,  ils  les  ont  fournis  à  i’aélion 
de  l’eau  mife  en  mouvement  par  le  feu  ,  & 
le  produit  muqueux  ou  gélatineux  qui  en  ell 
réfui  té ,  a  été  regardé  comme  la  totalité  de 
la  matière  nutritive  que  ces  végétaux  renfer- 
moient.  Mais  fi  l’extrait  ell  le  compofé  le 
plus  effentiel  de  tout  ce  qui  concourt  aux 
propriétés  des  corps  d’où  on  le  retire ,  eft-iï 
pofiible  dçl  obtenir  à  part  &  tel  qu’il  y  exiftoit 
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iiatüreîîeinent  fans  occàfionner  aucune  alté¬ 
ra  tien  ?  C’eft  ce  qui  paroît  difficile. 

Indépendamment  des  changemens  particu* 
îiers  que  ia  décoélioù  opère  fur  i’edeur  &  îa 
faveur  des  corps  qui  ies  fubiffent ,  voyons  ce 
qui  arrive  encore  aux  parties  ies  moins  fufeep- 
îibles  de  s’évaporer  &  de  fe  décompofer.  On 
remarque  d’abord  qu’à  peine  l’ébuilition  eft 
établie,  ies  corps  commencent  à  acquérir  plus 
de  fermeté;  les  différens  principes  qui  s’y 
îrouvoient  ifolés  ,>fe  rapprochent  &  fe  réu* 
Biffent  ;  c’eft  même  fur  cette  propriété  qu’eft 
fondée  i’habitude  où  font  ies  Confifeurs  de 

V  •  w  •  \  ^  '  .  .  *  .  T  .  .. 

blanchir  ies  fruits  avant  de  les  mettre  clans  ie 
fluide  deftiné  à  les  cqnferver  :  mais  continuons 
de  fuivre  ce  qui  fe  paffe  dans  îe  changement 

qu’éprouve  une  fubilance  foumife  à  i’ébui- 

_ 

litioh*  Par  les  progrès  de  ia  décoction ,  ies 
parties  'confti  tuantes  ,  féparées  dans  i’état  na¬ 
turel  ,  fe  combinent  de  piys  en  plus ,  acquiè¬ 
rent  de  ia  molleffe  ôc  de  îa  flexibilité  ;  d’où 
il  réfuïte  ce  qu’on  nomme  ia  cuijjûn ,  pendant 
laquelle  une  partie  de  l’extrait  a  paffé  dans 
l’eau  ;  l’autre  eft  demeurée  adhérente  à  îa 
fubltance  elle  -  même ,  défendue  &  recouverte 
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par  le  tiffu;  la  troifième  enfin  s’eft  combinée 
avec  la  matière  fibreufe ,  &  eft  devenue  comme 
elle  coriace  8c  infoluble. 

En  vain  on  continueroit  de  faire  bouillir 
une  fubffance  qui  a  déjà  éprouvé  I  ébullition 
dans  ïa  vue  d  en  obtenir  l’extrait  tout  formé 
qu’il  contient;  l’eau  ne  fe  charge  plus  que 
d’une  petite  portion,  &  unit  le  refte  avec 
la  matière  folide ,  ainfi  qu’il  arrive  dans  les 
fubftances  végétales  ou  animales ,  qui ,  par  des 
décodions  longues  &  répétées ,  arrivent  înfen- 
fiblement  à  l’état  de  fquelette  fibreux ,  fans 
avoir  pu  fournir  à  l’eau  aidée  de  fa  chaleur,  la 
totalité  des  principes  que  ce  liquide  etoit  en  état 
de  difToudre  &  d’extraire  :  l’expérience  fuivante 
fer  vira  à  confirmer  ce  que  nous  avançons. 

Si  on  met  bouillir  une  livre  de  ble  dans 
fuffifante  quantité  d’eau ,  &  qu  on  en  fafle 
jpîufieurs  décodions  jufqu’a  ce  que  le  grain 
ne  renferme  plus  rien  de  difloluble,  qu  on 
réunifie  enfuite  ces  différentes  décodions  en 
une  feule ,  on  en  obtiendra ,  par  le  moyen 
d’une  évaporation  ménagée  ,  cinq  onces 
environ  d’extrait  ;  doit  -  on  en  conclure , 

1  V 

comme  on  a  déjà  fait,  que  le  blé  ne  contienne 
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que  le  tiers  de  fou  poids  de  matière  nutri¬ 
tive,  puifque,  fuiyant  Jes  expériences  que 
|ai  faites  8c  publiées  il  y  a  quelques  années, 
«ne  livre  de  çe  même  grain  eft  en  état  de 
procurer  à  trente  onces  d  eau  au  moins  une 
forme  &  une  confiftance  gélatineufe  fans 
compter  la  matière  glutineufe ,  muqueufe  , 
extraélive ,  qui  s’y  trouve  encore  renfermée  J 
A  l’appui  de  cette  expérience ,  citons  une 
obfervation  que  tout  le  monde  a  pu  faire. 
Si  on  fait  bouillir  pu  infufer  dans  l’eau  la 
plante  la  plus  fucculente ,  on  ne  retire  que  . 
peu  d’extrait  :  vient  -  qn  au  contraire  à  la 
froiffer,  à  brifer  le  tifîu  de  fes  vaiffeaux  par 
ï’effort  du  pilon,  les  fucs  qu’ils  renferment, 
féparés,  dépurés  &  évaporés,  donnent  infini¬ 
ment  plus  d’extrait ,  8c  d’une  nature  très-diffé¬ 
rente;  fans  doute  qu’on  n’a  pas  fongé  à  cette 
remarque  lorfqu’on  a  établi  le  degré  alimen¬ 
taire  d’une  fubfiance  fur  la  quantité  de  ma¬ 
tière  extraélive  qu’elle  fourniffoit  à  l’eau  en 
bouillant  avec  elle ,  puifque ,  fuivant  une 
pareille  opinion,  on  aurpit  pu  avancer  que 
le  liquide,  dans  lequel  on  auroiü  fait  cuire 
des  pois*  fèves  ou  lentilles ,  étant  évaporé 
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en  confiftance  d’extrait,  devoit  être  confidéré 
comme  le  principe  aétif  de  ces  femenççs  légu- 
mineufes,  tandis  qu’il  ne  feroit  en  partie  que 
la  matière  extraélive  de  leurs  écorces;  le  grain , 
îe  fruit ,  la  plante ,  la  chair ,  après  avoir  bouilli 
long-temps  avec  l’eau,  fe  trouvent  encore 
dans  leur  premier  état  d’intégrité  ,  remplis 
d’une  matière  extraélive  que  la  chaleur  a  com¬ 
binée  avec  la  fubftance  fibreufe  ,  au  point 
d’en  former  un  corps  indiffoluble ,  qu  aucun 

nienftrue  ne  peut  attaquer. 

Mais  fuppofons  qu’il  foit  poffibie  d’avoir 

tout  l’extrait  contenu  dans  une  fubftance  vege- 

*  • 

taïe^ou  animale ,  cet  extrait  pourra-t-il  jamais 
fervir  par  fa  nature  &  fa  quantité ,  a  indiquer 
le  degré  alimentaire  du  corps  dont  il  eft 
féparé  !  Ne  voyons-nous  pas  que  les  animaux 
font  d’autant  plus  abondans  en  matière  mu* 
queufe ,  qu’ils  font  plus  jeunes?  Perfonne  ne 
contefte  qu’un  vieux  coq  fourniffe  davantage 
de  nourriture ,  proportion  gardée  ,  qu  un 
poulet  ;  que  îe  veau  &  l’agneau  font  moins 
fubftantiels  que  ie  bœuf&  le  mouton.  N  avons- 
pous  pas  des  femences  tr#ès-mu  ci lagi neufes  , 
telles  que  la  graine  de  lin  par  exemple,  que 
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des  effais  multipliés  ont  démontré  être  moins 
alimentaires  que  d’autres  graines  infiniment 
moins  mucikgineufes  ? 

On  objectera  peut-être  encore  ici ,  que 
!  état  &  la  confiflance  de  ces  extraits  muqueux 
peuvent  fervir  auffi  à  déterminer  l’intenfité 
de  leurs  effets  nutritifs  ;  mais  nous  pourrions 
également  répondre  à  ces  objections,  s’il  ne 
nous  paroiffoit  pas  plus  raifonnable  de  laiffer 
à  l’expérience  &  à  l’obfervation  le  foin  de 
prononcer  fur  cet  objet.  Occupons-nous  du 
mécanifme  de  i’afiment  proprement  dit,  & 
tachons ,  s’il  efl  poffible  ,  de  bien  faire  con¬ 
coure  fes  propriétés  fpécifiques ,  afin  de  le 
découvrir  par-tout  où  la  Nature  l’a  placé: 
c  efl  -  là  du  moins  le  but  principal  de  nos 
recherches. 

Article  II. 

De  la  composition  de  R  Aliment. 

Puisqu’il  efl  difficile ,  comme  je  viens 
de  l’obferver ,  de  déterminer,  d’après  le  ré- 
fultat  de  l’analyfe  par  la  voie  sèche  ôc  par 
la  voie  humide ,  le  degré  alimentaire  d’une 
fubftance  quelconque,  combien  la  difficulté 
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n’augmente-t-elle  pas  encore  quand  il  s’agit 
de  vouloir  reconnoître,  à  la  faveur  de  ce 
double  moyen  ,  la  propriété  particulière  qu’on 
lui  attribue  indépendamment  de  celle  qu’elle 
a  de  nourrir  î 

En  pariant  des  différentes  fortes  de  pain 
doiit  on  fait  ufage  dans  le  royaume,  j’ai  eu 
foin  de  faire  remarquer  que ,  quoiqu’on  pré¬ 
tendît  que  le  pain  de  froment  convînt  aux 
mélancoliques,  celui  depeautre  aux  eflomacs 
foibles ,  celui  de  feigle  aux  tempéramens 
fanguins ,  le  pain  d  orge  aux  goutteux ,  le 
pain  de  blé  de  Turquie  aux  perfonnnes  atta¬ 
quées  de  la  pierre ,  le  pain  de  farrafm  contre 
le  dévoiement ,  enfin  le  pain  de  pomme  de 
terre  pour  adoucir  1  acrimonie  des  humeurs, 
il  eft  poffibte  que  le  premier  jour  où  l’on 
fe  fera  nourri  de  l’un  de  ces  pains ,  on  ait 
aperçu  quelqu’altération  dans  1  économie  ani¬ 
male  ,  parce  que  toutes  les  fois  que  1  on 
change  d’aliment,  de  quelque  nature  qui! 
foit ,  cette  économie  s’en  refirent  les  premiers 
jours  ;  mais  l’habitude  en  efi;  bientôt  con¬ 
tractée  :  ainfi  le  pain  dont  on  continue  1  ufage 

un  certain  temps  ,  n’importe  fon  origine, 
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pourvu  que  dans  fon  efpèce  i!  fe  trouve  de 
bonne  qualité  &  bien  fabriqué ,  ne  conferve 
que  fa  faculté  alimentaire ,  comme  toute 
efpèce  de  vin  produit  la  vertu  cordiale  & 
échauffante. 

Admettre  une  fi  grande  diverfité  d ’efpèces 
d’alimens,  accorder  à  chacun  un  effet  parti¬ 
culier  qui  le  caraétérife,  indiquer  ies  différens 
mélanges  qu’il  faut  en  faire,  difîinguer  les 
propriétés  qu’ils  manifeftent  féparément,  d’avec 
celles  qu’ils  ont,  étant  confondus  &  réunis 
plufieurs  enfemble  ,  n’efl-ce  pas  épuifer  les 
reffources  de  fa  çuifine,  St  donner  de  l’im¬ 
portance  à  cet  art  que  l’attrait  de  la  bonne- 
chère  St  le  luxe  des  tabfes  ont  déjà  rendu 
trop  délicat,  art  qui  ne  doit  cependant  fa  fupé- 
rîorité  qu’aux  affaifonnemens  employés  avec 
choix,  St  non  aux  qualités  alimentaires  ? 

On  ne  peut  douter  que  fi  la  çonnoiflance 
des  alimens  eût  été  approfondie  de  tous  les 
temps,  comme  elle  Feft  à  préfent,  tant  par 
le  zèle  éclairé  &  patriotique  dont  font  animées 
les  Sociétés  favantes ,  que  par  la  bienfàifance 
des  Hommes  placés  à  la  tête  des  grandes 
adminift  rations ,  qui  encouragent  ceux  qui 
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dirigent  leur  temps  &  leurs  connoiffances  vers 
cet  objet ,  non-feulement  il  en  feroit  réfuïté 
une  fouie  d’avantages  précieux,  mais  on  auroit 
encore  prévenu  bien  des  maux:  il  étoît  réfervé 
à  notre  fiède  de  s’occuper  fpécialement  de 
matières  relatives  aux  productions  nutritives, 
Sc  s’il  eft  permis  de  l’avouer ,  c’efl  aux  malheurs 
des  années  précédentes  que  nous  fommes 
redevables  de  la  plupart  des  travaux  entrepris 
à  ce  fujet. 

Convenons  cependant  que  ces  excellens 
Ouvrages ,  dans  lefquels  on  trouve  des  théories 
auffi  profondes  que  iumineufes,  n’offrent  rien 
de  bien  utile  fur  cette  denrée  de  première 
néceffité,  la  moindre  dépenfe  du  riche,  tou- 
jours  la  plus  forte  du  pauvre ,  Sc  fouvent  la 
feule  qu’il  puiffe  fe  procurer;  denrée  dont 
fhabitude  Sc  les  befoins  journaliers  affurent 
une  confommation  égaie  Sc  indifpenfabîe  dans 
tous  ies  temps.  Ces  différentes  recherches 
n’ont  donc  encore  rien  procuré  à  l’homme 
du  peupie  ,  à  cette  claffe  d’autant  pius 
intéreffante ,  qu’eiie  eft  ia  pius  nombreufe  Sc 
la  plus  expofée  à  être  trompée  dans  ies  ali- 
mens  fimples  qui  compofent  fon  repas  frugaî. 


j  4.  '  Recherches 

par  cela  feul  qu’elle  eft  la  plus  miférabîe ,  & 
que  fa  fortune  ne  lui  en  permet  pas  le  choix. 

Si  le  foin  de  fe  nourrir  &  de  remplir  les 
pertes  que  nous  faifons  continuellement ,  doit 
être  le  premier  &  le  plus  indifpenfable  de 
tous  les  foins,  il  eft  bien  intéreffant  aufti  de 
connoître  les  propriétés  effentielles  qui  carac? 
térifent  les  fubftances  deftinées  à  cette  fin, 
dans  la  vue  d’indiquer  foit  les  parties  inutiles 
ou  nuifibles  qu’il  faut  rejeter,  foit  celles  qu’il 
eft  bon  d’y  ajouter,  afin  d’augmenter  encore, 
s’il  eft  poiïible,  leur  activité;  car  il  n’arrive 
que  trop  fouvent  que  l’aliment  ne  produit 
pas  tout  fou  effet  dès  qu’il  eft  mêlé  &  con¬ 
fondu  avec  une  matière  hétérogène,  qui  laifle 
prefque  toujours  après  elle  des  traces  fâcheufes 
de  fon  aftociationi 

Qu’il  me  foit  permis  d’avertir  ici  en  paiïant , 
qu’on  ne  fauroit  être  trop  circonfpecft  '  ïorf- 
qu’il  s’agit  de  propofer  des  alimens  autres  que 
ceux  qui  fervent  à  la  nourriture  ordinaire  : 
Lïnnœus  a  donné  une  nomenclature  de  plantes 
propres  à  remplacer  les  grains  en  temps  de 
difette,  fans  en  indiquer  la  véritable  prépara¬ 
tion."  Les  Auteurs  qui,  à  l’exemple  de  ce 
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grand  Naturalifte ,  ont  voulu  rendre  la  Bota* 
nique  utile  au  genre  humain ,  ne  fe  font  pas 
aflez  attachés  non  plus  aux  moyens  de  faciliter 
Ijufage  de  leurs  relfources  :  on  les  voit  tous 
les  jours  annoncer  comme  des  découvertes 
nouvelles  qu’on  peut  faire  du  pain  avèc  le 
pied-de-veau ,  les  femences  de  pavot  blanc, 
Tafphodèle,  &c.  par  la  raifon  que  des  mal¬ 
heureux  preffés  par  la  faim ,  s’en  font  nourris 
dans  des  temps  de  détreffe  ;  comme  fi  i’hifloire 
ne  nous  apprenôit  qu’alors  la  néceffité  femble 
nous  diriger ,  pour  ainfi  dire ,  vers  les  fubf- 
tances  les  plus  pernicieufes  :  mais  j’abrège  cette 
digreffion  pour  m’occuper  de  la  compofition 
de  faliment. 

Dans  la  multitude  innombrable  des  végé¬ 
taux  que  la  Nature  fait  croître  pour  fournir 
à  nos  befoins  &  foulager  nos  maux ,  il  n’y 
en  a  point  qui  ne  contienne  en  plus  ou  moins 
grande  quantité,  la  matière  nutritive,  &  qui 
ne  puifle  par  conféquent  fervir  d’aliment  à 
queiqu’efpèce  d’animal  que  ce  foit;  mais  cette 
matière  nutritive  fe  préfente  fous  des  formes 
fi  variées,  que  pendant  long  -  temps  on  a  foTip- 
çonné  qu’il  exilloi t  piufieurs  corps  auxquels 
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iî  étoît  poffibîe  d’attribuer  la  faculté  alimen¬ 
taire  :  cette  opinion  s’eft  même  perpétuée  juf- 
qu?à  ce  qu’on  ait  mieux  connu  îe  mécâiiifme 
de  l’aliment  ,  fa  manière  d’être  dans  les  indi¬ 
vidus  qui  le  renfermoient ,  enfin  quels  étoient 
fes  véritables  effets  dans  f  économie  animale. 

Les  phénomènes  de  ia  digeftion  font  voir 
qu’il  y  a  dans  ï’aliment  appartenant,  foit  au 
règne  végétal,  foit  au  règne  animal,  diffé¬ 
rentes  fubftances  ayant  chacune  des  propriétés 
particulières  néceffaires  à  fon  effet:  l’une  eft 
un  mucilage  plus  ou  moins  parfait ,  que  l’eau 
diffout;  l’autre  eft  une  matière  fapide,  fouvent 
odorante,  que  nos  organes  aperçoivent  ai fé- 
ment ,  &  que  Ion  doit  confidérer  comme 
l’affaîfonnement  ;  enfin  la  troifième  eft  un 
corps  folide,  indiflbluble ,  moins  varié  dans 
fa  forme  &  dans  fes  effets  que  les  deux 
premiers:  fa  fonction  principale  eft  de  lefter 
l’eftomac. 

On  conçoit  aîfément  que  ces  trois  fubf¬ 
tances  qui  conftituent  l’aliment  en  général ,  fe 

rencontrent  rarement  enfemble  dans  le  même 

'  :  '  .  / 4 

indiVidu  ,  &  que  plus  fouvent  elles  fe  trouvent 
diftribuées  féparément  dans  les  différentes 

parties 
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parties  de  la  fruélification  des  Plantes  ;  c’eft  à 
fart  à  connoître  les  moyens  de  les  en  extraire  , 
8c  de  les  réunir  eniuite  dans  des  proportions 
relatives  entre  elles,  puifque  de  ces  proportions 
combinées,  il  doit  en  réfuiter  une  nourriture 
plus  ou  moins  efficace  8c  appropriée. 

II  faut  donc  compter  dans  i  aliment  pro*» 
prement  dit,  trois  fubftances  diftincftes,  quel¬ 
quefois  réunies  enfemble,  que  fouvent  il  eft 
poffible  d’obtenir  à  part ,  8c  que  l’on  peut 
combiner  de  manière  à  ne  plus  former  qu’un 
corps  homogène,  fufceptible  d’un  feul  effet, 
celui  de  nourrir;  il  eft  vrai  que  l’on  diftingue 
affez  communément  cet  effet  par  des  épithètes: 
on  dit  nourriture  légère ,  nourriture  Joli  de  ù* 
nourriture  groffière  ;  mais  nous  reviendrons  fur 
cet  objet  après  avoir  développé  la  nature  & 
les  propriétés  des  trois  fubftances  particulières 
qui ,  fuivant  notre  opinion ,  compofent  effen- 
tieliement  ce  corps  défigné  fous  le  nom  géné* 
ri  que  d 'aliment. 

Article  II  L 
De  la  ^Matière  nutritive . 

.  ^  -  •  -r  '  41  '  '  y  ’■ 

!  S I  la  matière  nutritive  ne  paroit  pas  avoir 
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la  même  origine  dans  la  plupart  des  corps 
où  elle  exifte ,  &  qu  elle  foit  fufceptible  d  une 
foule  de  variétés#  il  faut  avouer  cependant 
que  retirée  par  le  moyen  de  l’eau ,  &  réduite 
en  confiftance  d’extrait  à  la  faveur  de  l’éva¬ 
poration,  elle  réunit  toujours  affez  de  pro¬ 
priétés  générales  pour  faire  croire  à  fon  iden¬ 
tité;  ainfi  il  n’eft  pas  permis  de  douter  que 
le  mucilage  diverfement  modifié,  ne  foit  réel¬ 
lement  la  matière  nutritive ,  puifque  dès  la 
aaiffance  d’une  plante  ou  d’un  animal,  ce 
mucilage  s’aperçoit ,  &  qu’il  ne  les  abandonne 
plus  que  long-temps  après  leur  deftruélion  , 
quelque  changement  qu’il  leur  foit  arrivé 
pendant  les  différentes  époques  de  la  végéta¬ 
tion  &  de  la  vie. 

Les  fignes  les  plus  marqués ,  auxquels  on 
puiffe  reconnoître  la  matière  nutritive,  font 
de  n’avoir  ni  faveur,  ni  odeur,  ni  couleur, 
de  ne  fe  IaifTer  diffoudre  que  par  l’eau ,  dont 
elle  partage  la  tranfparence  6c  la  limpidité, 
de  permettre  à  ce  fluide  de  fe  combiner  avec 
elle  en  très-grande  abondance,  de  palier  aife- 
ment  à  la  fermentation  ,  &  de  perdre  en 
cet  état  une  partie  de  fa  faculté  alimentaire. 
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d'avoir  le  toucher  collant  &  yifqueux,  de 
fe  charger  de  l’humidité  de  iatmofphère ÿ  de 
fe  bourfouflqr  fur  les  charbons  ardqns ,  & 
d’exhaier  une  odeur  de  caramei  ou  de  paiii 
grillé;  enfin,  dq  fournir  par  lanaiyfe  à  fq& 
nu ,  plus  de  produits  flegmatiques  Ôc  faiins  * 
que  de  produits  terreux  &  huileux.  Telles 
font  les  marques  ies  plus  fenfibles  qui  peuvent 
fervir  à  caraélérifer  ia  matière  iritéreflante 
dont  il  eft  qu  eft  ion  . 

Toutes  ies  fois  que  la  fubftance  nutritive 
pofsède  d  autres  propriétés ,  elle  ies  doit  aux 
corps  étrangers  avec  Iefqueis  elle  fe  trouve 
en  combinaifon  ;  ainfi  ia  fubftance  muqueufe 
extraéiive ,  féparée  des  feuilles  Sc  des  racines 
toujours  humides  par  ie  moyen  de  i’eau,  fes 
gommes  qui  découient  fpontanément  ou  par 
Incifion  du  tronc  &  des  branches  de  certains 
arbres ,  ie  fuc  gélatineux  qu’on  retire  des  fruits 
en  brifant  ie  tiffu  celiuieux  qui  ies  renferme  * 
ia  matière  firupeufe  fucrée,  qu’on  enlève  aux 
tiges  &  aux  fleurs  à  ia  faveur  de  i  expreffion 
ou  par  ie fecours  des  abeilles;  enfin  ïamidon 9 
qu’on  extrait  des  femences  fàrineufes  en  ies  fou» 
mettant  à  ia  fermentation }  ne  font  abfolumeuî 
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tque  ce  mucilage  plus  ou  moins  pur,  plus  ou 
moins  parfait ,  que  ion  retrouve  encore  avec  - 
quelques  modifications  dans  les  animaux  qui  • 
s’en  font  nourris. 

Les  différens  états  où  fe  trouve  la  matière 
nutritive  placée  au  milieu  d’une  infinité  de 
fubflances  de  propriétés  oppofées  &  répandues 
en  même  temps  dans  toutes  les  parties  de  la 
frudification  des  Plantes ,  ces  différens  états , 
dis-je,  de  la  matière  nutritive,  ont  déterminé 
'  à  en  faire  plufieurs  claffes  que  ion  a  défignées 
fous  ie  nom  de  corps  muqueux  avec  des 
épithètes  qui  annoncent  fon  impreffion  fur 
l’organe  du  goût. 

Cependant ,  quelles  que  foient  les  raifons  qui 
aient  pu  porter  à  adopter  la  diftindion  établie 
à  cet  égard,  je  crois  qu’il  eft  poffible  de 
divifer  ïa  fubftance  qui  nourrit,  en  corps 
muqueux  fapide  &  en  corps  muqueux  infipide  ; 
fous  ces  deux  dénominations  on  peut  ranger 
tous  ïes  alimens. 

Le  corps  muqueux  fapide  femble  devoir 
fon  état  à  ia  préfence  d’une  matière  faiine, 
que  ia  végétation  ou  ie  temps  ont  combinée 
au  point  de  n  etre  prefque  plus  fenfibie  à  nos 
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fens.  Les  racines  fucrées ,  telles  que  ïa  régîiffe 
nouvelle,  le  font  infiniment  plus  que  quand 
elles  font  deflechées  ;  les  tuyaux  des  graminées 
dans  leur  verdeur  ,  les  femences  farineufes 
en  lait ,  font  plus  favoureux  qu’après  leur 
parfaite  maturité  ;  ils  le  deviennent  encore 
moins  à  mefure  qu’ils  s’éloignent  de  cette 
époque  :  mais  indépendamment  dpJ a  propriété 
alimentaire  qu’a  le  muqueux  fapide ,  il  pofsède 
encore  exclufivement  celle  de  palfer  à  la 
fermentation  fpîritueufe ,  Sc  de  produire  par 
ia  difiillation  toutes  les  liqueurs  fortes  que 
nous  connoiffons, 

La  fécondé  claffe  du  corps  muqueux  femble 
avoir  été  deftinée  plus  fpécialement  à  la  nour¬ 
riture  de  l’efpèce  humaine  ,  &  la  Nature  en 
lui  refufant  la  propriété  de  fe  réfoudre  à  l’air  » 
Sc  de  prendre  le  mouvement  de  la  fermen¬ 
tation  fpîritueufe  comme  le  muqueux  fapide  » 
elle  lui  a  accordé  en  revanche  la  faculté  de 
fe  conferver  plus  long  -  temps  :  on  fait ,  en 
effet ,  que  les  mucilage* de  l’efpèce  des  gommes 
Sc  l’amidon  ,  font ,  pour  ainfi  dire,  inaltérables 
dans  leur  état  de  pureté  Sc  de  féchereffe ,  Sc 
que  dilfous  dans  l’eau  ,  ils  palfent  à  l’acide  fans 
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donner  aucun  ligne  ci’efprit  ardent;  il  ne 
paroît  pas  du  moins  qu’on  en  foit  venu  à 
bout  jufqu’à  préfent,  6c  fi  on  en  a  obtenu, 
comme  ie  prétendent  quelques  Auteurs,  ce 
n’efl  qu’en  raifon  des  fubftances  fucrées  qu’ils 
y  ont  mélangées* 

La  Lapidité  du  corps  muqueux  de  îa  pre- 

'  ■*  i 

Snîère  daffe ,  eft  toujours  ou  acide  ou  acerbe 
ou  fucrée;  il  efl  rare  qu’elle  réfide  dans  ies 

forte  &  ieur  faveur  piquante  :  on  peut  même 
avancer  que  ie  corps  muqueux  infipide  en  eli 
le  correélif  dès  qu’on  a  pu  parvenir  à  com* 
Lifter  l’un  avec  i  autre.  La  bryone,  le  mé- 
choacan ,  le  colchique  ,  dont  les  racines , 
comme  ion  fait ,  purgent  alfez  violemment , 
prifes  en  fubftance  ,  n’ont  prefque  pins  d’effet 
cïraftique  après  qu’ils  ont  fubi  la  cuiffon. 
L*amidon ,  que  ces  racines  renferment ,  adoucit 
leur  âcreté  à  peu  -  près  de  la  même  manière 
que  les  gommes  6c  les  mucilages  qu’on  alfocie 
mécaniquement  aux  réfines  dans  l’intention 
d*en  diminuer  l’aétion  trop  corrofive. 

On  s’eft  donc  trompé  en  croyant  que  la 
Vêrtu  principale  des  végétaux  dépendoit  de 


parties  des  végétaux  qui  conftituent  leur  odeur 
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tous  les  principes  qui  les  conflituent,  puifque 
l’expérience  démontre  journellement  qu’on 
peut  à  volonté  les  réunir,  les  féparer ,  & 
changer  en  entier  par  ce  moyen,  leur  énergie 
&  leur  but.  Les  fécules  des  racines  dénom¬ 
mées  ,  étant  bien  lavées  ,  n’ont  plus  que  h 
propriété  nutritive;  une  fimpîe  opération, 
par  exemple ,  fuffit  pour  ôter  à  l’ellébore , 
fa  vertu  purgative ,  &  ne  plus  lui  Iaiffer  que 
fa  vertu  tonique  qu’on  développe  par  le  feu: 
il  y  a ,  comme  on  voit ,  dans  le  même  végétal , 
des  parties  ifolées  plus  effentiellement  a&ives 
'  les  unes  que  les  autres. 

Une  longue  infufion,  une  décoction  bruf- 
quée ,  peuvent  diminuer,  déranger,  anéantir 
ou  développer  les  fubftances  qui  agiffent  en 
qualité  de  médicamens  ;  pîufieurs  d’entr’elles 
doivent  même  quelque  chofe  de  leur  effet  a 
la  nature  des  différens  menftrues  qu’on  emploie 
néceffai rement  pour  les  avoir  à  part ,  fur-tout 
iorfqu’orç  a  encore  éguifé  ces  menftrues  par 
des  matières  falînes  qui  ne  laiffent  pas  que 
d’ajouter  encore  au  médicament  lui-même. 

Il  n’en  efl:  pas  ainfi  de  la  matière  nutritive 
l’eau  fans  aucun  agent,  fuffit  pour  1  extraire 
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&  la  difloudre :  ceft  un  produit  de  la  végé¬ 
tation  ,  fur  lequel  le  feu  agit  comme  fur  tous 
îes  corps  les  plus  foïides ,  ceft  à-dire,  qu’il 
en  décompofe  une  portion ,  8c  qu’il  ïaifle  à 
l’autre  ïa  faculté  alimentaire;  mais,  comme  nous 
l’avons  déjà  obfervé,  la  matière  nutritive  ne 
conftitue  pas  feulement  i’aîiment:  eile  a  befoin 
encore  d’être  afîocrée  à  une  fubftance  qui 
puiffe  en  relever  la  fadeur;  8c  cette  fubftance 
eft  nommée  allez  ordinairement  Vajjaifonne - 
ment.  Voyons  maintenant  quelle  en  eft  la 
nature  î 

\ 

Article  IV. 

De  /  * Ajjai fermement. 

Quoiqu’on  foît  fondé  à  regarder  la 
fobriété  8c  i:  exercice  comme  un  des  meilleurs 
aftaifqnnemens  des  mets ,  il  ne  faut  pas  croire 
pour  cela  que  toutes  les  fubftances,  ajoutées 
aux  alimens  dans  des  proportions  convenables 
pour  en  relever  la  fadeur  naturelle,  foient 
toujours  inutiles  ou  capables  de  préjudicier 
à  1  économie  animale  ;  il  exifte  meme  une 
infinité  de  matières,  dont  il  feroit  impoffibîe 
de  tirer  un  parti  avantageux.,  fi  on  ne  les 
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aflocioit  à  un  corps  doué  de  la  fapidité. 

Le  miel ,  ie  fel  commun  &  la  crème,  furent 
** 

les  premiers  8c  les  feuls  ingrédiens  dont  cm 
fe  fervit  autrefois  en  qualité  d’affaifonhement; 
depuis  on  a  cherché  8c  trouvé  dans  toutes 
les  parties  des  Plantes,  la  fubftance  favoureufe 
qui  produit  cet  effet  :  on  l’a  meme  découvert 
dans  l’aliment  lui-même  à  l’aide  de  quelques 
opérations  particulières.  Par  exemple,  le  grain, 
après  la  germination  ,  eft  plus  fucré,  la  viande 
faifandée  eft  plus  fapide,  la  châtaigne  rôtie 
a  plus  de  goût;  enfin ,  les  farineux  acquièrent 
delà  faveur  par  la  fermentation  8c  lacuiffon: 
voilà  donc  des  fubftances  évidemment  fades , 
devenues  favoureufes  fans  l’addition  d’aucun 
affaifonnement  étranger. 

Les  principes  qui  conftituent  le  corps  mu¬ 
queux  infipide  ,  font  fi  intimément  unis  entre 
eux ,  qu'il  en  réfui  te  une  fubftance  neutre , 
fi  j’ofe  m’exprimer  ainfi,  d’autant  moins  fuf- 
ceptible  d’altération ,  qu’elle  eft-  plus  fade  8c 
plus  folide  ,  comme  la  Nature  nous  l’offre  dans 
les  femences  des  graminées  8c  des  légumineux. 

Les  aftaifomiemens  ne  font  donc  pas  em¬ 
ployés  feulement  pour  rendre  les  mets  plus 
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ils  fervent  encore  de  correctif;  ils  contribuent 
à  rendre  la  nourriture  plus  favoureufe,  plus 
foîubie  &  plus  appropriée  à  notre  conftitution  : 
ils  raniment  les  fibres  de  I’eftomac  &  des  autres 
organes  deftinés  à  la  digeftion;  enfin,  lali- 
ment,  6c  fur-tout  celui  qui  eft  farineux,  feroit 
lourd  6c  indigefte  fi  on  ne  l’affocioit  avec 
une  matière  fapide,  fi  on  ne  développoit 
celle  qu’il  contient  par  le  moyen  connu  pour 
en  faire  du  pain ,  ou  dans  certains  cas  par  la 
cuiffon  6c  la  torréfaction. 

Nous  voyons,  en  effet,  que  les  Indiens, 
pour  relever  la  fadeur  naturelle  du  riz ,  dont 
ils  font  leur  principale  nourriture,  ont  grand 
foin  de  i’affaifonner  avec  du  gingembre.  Au 
Pérou,  ne  mêle-t-on  pas  le  piment  avec  le 
maïs?  Ces  pâtes,  ces  bouillies,  ces  paftilles, 
dont  les  Grecs  6c  les  Romains  étoient  ama¬ 
teurs  paffionnés ,  contenoîent  toutes  fortes 
d’affaifonnement.  C’eft  donc  un  principe  certain 
que  les  alimens  6c  même  les  boiffons  ne  pro- 
duifent  leurs  véritables  effets,  qu’autant  qu’ils 
font  fapides.  Une  eau  fade  eft  pefante  à 
l’eftomac ,  le  pain  azyme  fe  digère  difficilement , 
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combien  de  viandes  même  des  plus  favoureufes, 
qui  feroient  indîgeftes  fans  une  fauce  piquante, 
tel  eft  le  cochon  par  exemple,  pour  lequel 
l’École  de  Salerne  recommande  raccommodage 
au  vin  :  les  gelées  des  chairs  8c  des  parties  folides 
des  animaux,  ne  feroient  pas  auffi  alimentaires, 
fi  on  n’y  mettoit  du  fel  ou  du  fucre.  Enfin  , 
cette  condition  d’alfaifonner  les  alimens  & 
les  boiflbns ,  s’étend  même  jufque  fur  les 
médicamens;  ces  derniers  exigent  qu’on  leur 
ajoute  une  fubftance  capable  de  les  approprier 
à  i’eftomac  qui  doit  les  recevoir. 

Les  formes  variées ,  fous  lefquelles  fe  pré¬ 
fente  la  matière  nutritive  dans  les  animaux  8c 
les  végétaux,  ne  font  que  des  modifications 
qui  n’en  changent  pas  l’effet  principal;  elle 
eft  conftamment  muqueufe ,  diffoluble  dans 
l’eau  ,  8c  plus  ou  moins  alimentaire ,  au  lieu 
que  l’affaifonnement  eft  de  nature  8c  d’efpèce 
différente  :  quelquefois  il  eft  âcre  8c  acerbe, 
d’autres  fors  acide  ou  falé,  fouvent  enfin,  il 
eft  doux  8c  fucré  ;  mais  fa  propriété  effentielîe 
confifte  à  affaifonner  l’aliment,  afin  de  le 
rendre  plus  fufceptibîe  de  fe  diffoudre  8c  de 
fe  combiner  avec  les  fucs  propres  de  l’animal 
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qui  s’en  nourrit  :  en  fuppofant  que  îe  fucre 
foit  aufft  nutritif  qu’on  le  prétend,  ia  pulpe 
des  cannes  d’ou  on  ie  retire  dans  l’état  brut, 
doit  l’être  davantage. 

L’aflaifonnement ,  cette  partie  condi tuante 
de  l’aliment ,  eft  pour  l’ordinaire  falé  ou  fucré; 
alervs  il  affede  une  configuration  particulière, 
tantôt  c’ed  celle  du  fel  marin,  tantôt  celle 
du  fucre  dont  l’eau  ed  le  dilfolvant:  lorfque 
ï’affaifonnement  au  contraire  ed  piquant  ou 
aromatique,  fa  nature  ed  plutôt  huiieufe  que 
faline ,  &  il  fe  diffout  plus  volontiers  dans 
les  liqueurs  fpirkueufes;  mais  il  réfide  dans 
les  différentes  parties  des  végétaux,  &  fur-tout 
dans  cette  pellicule  plus  ou  moins  dure,  plus 
ou  moins  épailTe  qui  les  revêt  à  leur  furface 
extérieure ,  &  que  l’on  nomme  vulgairement 
V écorce ,  dont  aucune  partie  de  la  fructification 
n’ed  exempte  ;  elle  paroît  être  aux  végétaux 
ce  que  la  peau  ed  aux  animaux  :  à  ce  fujet , 
qu’il  me  foit  permis  de  hafarder  quelques 
réflexions ,  elles  ne  font  nullement  étrangères 
à  l’objet  que  je  traite. 

Sans  vouloir  examiner  ici  quelles  font  les 
fondions  de  l’écorce  dans  l’ économie  végétale , 
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nous  obfervons  que  cette  partie  eft  toujours 
d’un  tiffu  plus  ferré  6c  plus  compacte  que 
ies  fubftances  qui  en  font  recouvertes  ;  que 
l’extrait  féparé  par  i’eau  ,  eft  peu  abondant 
fans  avoir  un  caractère  véritablement  muqueux, 
&  qu’étant  deftinée  à  envelopper  ies  fucs 
muciiagineux,  elle  n’auroit  pu  ies  garantir 
de  tous  ies  accidens  fi  elle  eût  été  compofée 
des  mêmes  principes:  i’écorce  doit  donc  être 
d’une  nature  différente,  &  ne  contenir  rien 
ou  peu  de  chofe  de  nutritif. 

On  remarque  en  effet,  que  depuis  i’écorce 
épaiife  de  ia  pins  groiïe  racine  jufqu  a  ia 
membrane  mince  de  ia  femence  ia  plus  imper* 
ceptibie ,  cette  partie  des  végétaux  eft  conftam- 
ment  douée  de  faveur ,  d’odeur  &  de  couleur  ; 
que  de  ces  attributs  réfuitent  toujours  ie  médi¬ 
cament  ou  i’affaifonnement,  mais  jamais  i’aii- 
ment  qui  par  lui-même  eft  inodore  6c  fade: 
la  plupart  des  végétaux  exotiques,  que  i’on 
tient  dans  ies  Pharmacies  pour  s’en  fervir  au 
befoin  contre  ies  maladies  ies  plus  rébeiies  6c 
les  plus  opiniâtres,  font  des  écorces.  Le  quin¬ 
quina,  ia  cafcariiie,>  ie  fimmarouba ,  ia  can¬ 
nelle  ,  &c.  offrent  continuellement  des  preuves 
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fenfibles  de  ce  que  nous  avançons;  mais  il 
nous  fuffira  de  parcourir  d’un  œil  rapide  les 
parties  différentes  de  plufieurs  familles  de 
Plantes,  pour  être  allurés  que  c’efl:  dans  l’écorce 
ou  enveloppe  extérieure  que  réfident  leurs 
principes  les  plus  effentiels. 

Les  radix ,  les  raves ,  les  navets ,  ne  font 
plus  auffi  piquans  dès  qu’on  les  a  ratifies;  la 
racine  de  benoîte  n’exhale  le  gérofle  qu  a  fa 
furface  ;  la  couleur  rouge  que  l’orcanette 
communique  aux  corps  gras  8c  huileux ,  dans 
iefqueis  on  la  fait  bouillir  ou  infufer  ,  dépend 
de  fon  écorce;  la  garance 4  nefl  également 
teignante  que  par  cette  partie;  c’efl:  dans  la 
fécondé  écorce  de  fureau  qu’on  a  découvert 
l’effet  diurétique;  le  fainboïs  ou  garou  n’eft 
véficatoire  qu’à  la  faveur  de  fon  écorce  ;  les 
feuilles  de  la  claffe  des  glayeuls  8c  de  beaucoup 
d’autres  Plantes  ,  n’ont  que  la  fuperficie  de 
mordicant  ;  les  fleurs  des  liliacées  ne  font  odo¬ 
rantes  qu’à  leur  furface,  ce  qui  rend  leur 
parfum  fi  fugace  8c  fi  difficile  à  fe  fixer  dans 
les  fluides  employés  à  deffein  de  les  retenir  ! 
En  diflequant  plufieurs  fleurs  colorées  ,  telles 
que  l’œillet  ?  on  a  obfervé  que  le  velouté 
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qui  les  revêt ,  eft  réellement  le  fiége  de  leur 
odeur  6c  de  leur  couleur. 

Les  fruits  6c  les  femences  préfèntent  les 
mêmes  phénomènes  ;  la  pelure  des  fruits  à 
pépin,  eft  quelquefois  très-acerbe,  quelque¬ 
fois  aufli  très-fa voureufe  6c  très-aromatique; 
îa  pomme  d  api  ,  la  poire  de  rouiïelet  # 
doivent  à  cette  pelure  tous  leurs  agrémeng; 
parmi  les  fruits  à  noyaux,  on  remarque  que 
les  abricots ,  la  reine  -  claude  6c  fa  mirabelle , 
font  délicieux  en  les  mangeant  fans  fes  peler; 
c’eft  ie  contraire  pour  la  pêche.  Les  fruits 
à  grain,  tels  que  la  framboife  Sc  les  fraifes, 
ne  font  fucculens  qu’à  leur  extérieur;  dans 
les  baies,  les  raifins  n’ont  de  couleur  que 
dans  leur  pellicule.  En  enlevant  l’épiderme  de 
plufieurs  femences  aromatiques,  on  les  prive 
entièrement  de  leur  odeur,  telle  eft  la  co<* 
riandre.  Que  d’exemples  femblables  ne  pour¬ 
rions-nous  pas  accumuler  ici  à  l’égard  des 
animaux,  dont  la  peau  eft  ordinairement  plus 
fapide  6c  plus  colorée  que  la  chair  qui  en 
eft  recouverte! 

D’après  ce  que  nous  venons  d’obferver 
relativement  à  quelques  propriétés  générales 
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des  édorces ,  je  crois  qu’il  eft  permis  de  tirer 
cette  conféquence,  favoir;  que  les  parties 
effentielles  des  végétaux  n’ont  jamais  été  delli- 
nées  dans  l’ordre  de  la  Nature  ,  à  entrer  dans 
la  maffe  de  nos  alimens ,  comme  matière  fubf- 
tancielle  ;  que  quand  elles  s’y  trouvent  en 
certaine  proportion,  elles  opèrent  l’eftet  du 
médicament  ou  de  l’affaifonnement  ;  que  fi  l’on 
prépare  dans  quelques  contrées  du  pain  d’écorce 
d’arbres,  c’ell  que  ces  arbres  contiennent 
dans  leur  tronc,  une  moelle  farineufe  comme 
le  palmier -fagoutier,  ainfi  que  je  m’en  fuis 
affuré  par  l’examen  de  ce  pain  que  j’ai  eu 
occafion  de  voir  &  de  goûter  ;  mais  alors 
l’écorce  n’en  forme  plus  la  bafe  fondamentale  ; 
elle  y  fait  les  fondions  deleft.  Arrêtons-nous 
fur  cette  troifième  partie  qui  conûitue  eflen- 
tiellement  l’aliment  !  C’eû  la  dernière  qui 
nous  relie  à  examiner. 

'x  •  ' 

Article  V. 

Du  Lejî  fibreux . 

C  E  n’ell  pas  a  fiez  que  la  matière  nutri¬ 
tive  foit  alfociée  &  combinée  avec  une  certaine 
quantité  de  fubftance  fapide  qui  en  relève 
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la  Fadeur;  îi  efl  néceffaîre  encore  quelle  fe 
trouve  mêlée  &  confondue  avec  une  autre 
fublfance  plus  abondante,  d’un  tiiïu  pfus 
compaél  Sc  plus  folidc,  qui  puifTe  donner, 
fi  j’ofe  m  exprimer  ainfi ,  du  corps  6c  de 
lexpanfion  à  {'aliment  :  car  H  ne  f ufiît  pas 
d’être  nourri,  il  faut  encore  être  lelïé;  mais 
le  left  doit  être  comme  rafTaifonnement  dans 
des  proportions  refpetfives  :  fa  furabondancé 
fatigueroit  Fftomac ,  les  entrailles ,  6c  loin 
d’appaifer  la  faim ,  elle  ne  pourrait  que  con¬ 
courir  à  l’augmenter. 

Lafübftance  deftittée  à  îefler.,  varie  infini¬ 
ment  moins  que  celle  qui  fert  d'affaifonnement 
ou  de  nourriture;  toujours  folide  &  compacte, 
elle  fert  de  charpente  ou  d  enveloppe  aux 
fu  bilan  Ces  molles  Sc  flexibles  que  renferment 
tant  les  végétaux  que  les  animaux  :  elle  eft 
inattaquable  par  les  différens  menâmes,  Sc 
fournit ,  étant  foumife  à  la  cornue ,  moins 
de  produits  flegmatiques  6c  falins,  que  de 
réfidus  charbonneux. 

Le  lell  e(l  pour  Fordinaîre  privé  de  toute 
qualité  nutritive ,  ou  du  moins  le  mucilage 
qu  il  contient,  n’y  exifle  que  comme  une  de 
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fes  parties  conftituantes ,  ne  pouvant  être 
divifé  que  groffièrement  par  la  maftication  & 
par  la  force  mécanique  des  organes  digeftifs  ; 
il  ne  doit  pas  avoir  plus  d’action  fur  l’aliment 
que  fur  l’eltomac  :  fa  fonction  principale  con- 
fifte  à  diftendre  les  parois  des  vifcères ,  à  en 
remplir  la  grande  capacité ,  à  retarder  la  di- 
geltion  plutôt  que  de  1  accélérer  ,  a  former 
enfin  la  matière  des  excrétions. 

II  eft  donc  bien  certain  que  le  Ieft  ne 
produit  dans  les  alimens  que  fon  propre  poids  ; 
qu’il  paffe  en  entier  de  la  bouche  dans  l’ef- 
tomac  ,  &  de  I  ellomac  dans  le  canal  inteltinal , 
fans  s’atténuer  fuffifamment  pour  former  du 
chyle ,  &  fe  changer  par  conféquent  en  fang  ; 
que  fouvent  même  il  entraîne  une  portion  de 
la  vraie  nourriture ,  augmente  la  fomme  des 
déjeaions  au  point  que  l’on  rend  prefqu’autant 
que  l’on  mange ,  d’où  il  fuit  des  felles  folides 
&  copieufes  qui  occafionnent  des  maux  de 
reins ,  &c.  Auffi  M.  de  BulFon  remarque-t-il 
que,  plus  les  animaux  fe  nourriffent  de  fubl- 
tances  peu  alimentaires ,  plus  la  quantité  de 
leurs  excrétions  ell  copieufe  &  folide;  or  voilà 
précifément  la  pofition  de  ceux  qui  font  ufage 
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d’alimens ,  dans  la  compofition  defqueîs  il  entre 
beaucoup  de  ieft  ,  ou  qu’une  préparation  qiaf 
entendue  a  réduits  à  l’état  jnfoluble. 

Quelques  Auteurs,  dans  i opinion  que  les 
matières  terreufes  pouvoient  fervir  de  nourri¬ 
ture,  fondés  fur  ce  que  certains  peuples  en 
étoient  extrêmement  friands,  ont  fans  doutp 
confondu  l’effet  du  ieft  avec  celui  de  la  nour ^ 
friture ,  comme  on  prend  tous  les  jours  !a 
plénitude  de  l’eftomac  pour  la  fatiété;  car  tout 
nous  porte  à  croire  que  le  règne  minéral  ëft 
dépourvu  de  la  propriété  alimentaire. 

Une  des  conditions  néçeffaires  pour  qu’un^ 
jfubftance  foit  réellement  nourrifiante ,  eft  que 
Jeau  puîffe  i’ex traire  en  partie,  &  que  le 
produit  de  l’extradion  acquière  par  fon  évapo¬ 
ration  ,  des  caractères  que  nous  avons  défignés 
dans  l’article  où  il  s’agit  de  la  matière  nutri¬ 
tive;  or  la  plupart  des  terres  ne  fourniffent 
à  l’eau,  dans  laquelle  on  les  fait  bouillir ? 
que  quelques  atomes  falins,  &  comme  pfe- 
fîeurs  participent  encore  du  règne  végétal  pu 
animal,  dont  elles  font  les  débris 5  elles  pro^ 
duifent  à  la  dernière  violence  du  feu ,  des 
indices  d’aikalicité  :  il  y  a  donc  des  terres 
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folubles  en  partie  dans  1  eau ,  mais  il  n  en  n  efî 

pas  de  nourriffantes. 

Je  ne  difconviens  pas  que  les  hommes  8c 
les  animaux  ne  puiffent  avaier  de  la  terre  6c 
'  même  des  petites  pierres  ;  mais  on  les  retrouve 
encore  long-temps  après  dans  leur  edomac , 
fans  avoir  fubi  aucun  changement  qui  annonce 
qu’elles  aient  été  attaquées  8c  décompofées  par 
îes  fucs  digedifs;  il  feroit  donc  bien  difficile 
de  le  perfuader  qu’avec  cette  reflburce  on 
pourroit  vivre  en  vigueur  8c  en  fanté  :  on 
fait  combien  cette  efpèce  de  terre  appelée 
lac  Lunæ ,  farina  fojfilis ,  à  cauie  de  fa  finefie 
8c  de  fon  extrême  blancheur,  a  occafionné 
de  fuites  facheufes  aux  Allemands,  qu’une 
faim  preffante  a  forcé  d’en  faire  ufage  dans 
tin  temps  de  difette. 

Je  fais  bien  encore  que  la  terre  fait  la 
bafe  de  la  matière  fibreufe;  qu’elle  entre  même 
comme  partie  condituante  dans  la  compofition 
du  corps  muqueux  qu’on  extrait  des  deux 
règnes;  qu’elle  s’y  trouve  dans  tout  autie 
état  que  quand  on  l’obtient  par  la  déduc¬ 
tion  de  la  matière  végétale  8c  animale  dont 
elle  fait  le  foutien  ;  qu’en  paffimt  par  les 
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différens  filtres ,  elle  fe  combine  de  manière 
à  ne  plus  exercer  fon  adion  qu’avec  la  tota¬ 
lité  des  autres  principes;  mais  réduite  à  fon 
état  groffier  &  pefant ,  elle  efl;  trop  compade 
pour  s’atténuer,  fe  di  flou  dre,  &  remplacer  la 
diffipation  des  fluides:  elle  efl;  incapable,  en 
un  mot,  de  faire  les  fondions  des  matières 
alimentaires. 

Les  matières  folides  ne  font  pas  les  feules 
qui  aient  la  propriété  de  iefler  l’eftomac;  les 
liquides  peuvent  agir  également  de  cette  ma¬ 
nière.  L  eau  ,  que  l’on  regarde  comme  nutrL 
tive,  prife  en  certaine  quantité,  ne  produit 
pas  un  autre  effet;  les  liqueurs  fpiritueufes  » 
i eau-de-vie,  Ieftent  auffi  i’eftomac,  avec  cette 
différence  qu’elles  enlèvent  aux  fucs  digeftifs  , 
leur  humidité ,  6c  rétréciflent  la  capacité  du 
vifcçre  qui  les  contient;  les  buveurs  d eau- 
de-vie  mangent  fort  peu;  le  vin  Ieflç  auffi: 
mais  i{  nourrit  par  le  muqueux  extradif 
qu’il  contient  encore,  6c  qui  a  échappé  à  la 
fermentation. 

II  efl:  donc  bien  néceflaire  de  diflinguer 
dans  la  compofition  ordinaire  de  l’aliment, 
les  trois  fubftançes  dont  nous  venons  d$ 
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fpéeifier  îes  caractères  les  plus  gértérâuX;  il 
convient  maintenant  d'examiner  fi  la  nourri¬ 
ture  qui  en  rë fuite ,  n'opère  point  fôn  effet 
êii  raifon  de  la  matière  qui  J  doitiine. 

A  R  T  I  €  L  E  V  I. 

De  la  Nourriture  légère. 

Il  fembîe  que  la  Nature  ait  affigUé  â 
î’homme  ,  l’ufage  qu’il  doit  faire  des  dons 
qu’elle  lùi  prodigue  en  accordant  aux  végétaux  , 
qu’elle  a  le  plus  évidemment  dellinés  à  remplit 
nos  befoins,  des  propriétés  capables  de  les 
fatîsfaire  tous  ;  «tinfi  les  fruits ,  par  exemple  r 
qui  renferment  beaucoup  d’humidité,  Ôc  la 
plupart  un  principe  piquant  ou  aigrelet ,  paroif- 
fent  avoir  été  forniés  particulièrement  pour 
étancher  la  foif;  les  femences  farineufes,  plus 
confinantes  &  moins  favoureufes,  pour  ap* 
paifer  la  faim;  les  écorces ,  plus  fapides,  pouf 
affaifonner  les  mets  ;  enfin ,  les  feuilles ,  les 
tiges ,  &  prefque  toutes  les  racines ,  extrême¬ 
ment  abondantes  en  matière  fibreufe,  pour 

fît  vif  de  lelL  s 

Cës  quatre  ordres  de  parties  des  végétaux, 
fitàîgté  là  difcinélioii  que  nous  établi  fions  entre 
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élles  par  rapport  à  leurs  principes  dominans, 

!  ne  font  dépouillés  aucuns  de  la  faculté  alimen¬ 
taire  ,  &  le  mucilage  qu’ils  renferment  tous , 
fous  différens  états ,  fe  rencontre  encore  dans 
les  animaux  qui  s’en  font  nourris,  mais  telle¬ 
ment  changé  &  élaboré,  qu’il  ne  lui  refte 
plus  qu’un  feul  &  même  caractère,  celui 
de  gelée. 

Si  l’efpèce  &  la  quantité  de  nourriture, 
fi  la  manière  de  la  préparer  ,  dévoient  tou¬ 
jours  être  réglées  fur  fâge ,  le  tempérament , 
le  climat ,  l’habitude  &  le  genre  de  travail 
j  auquel  on  efl  livré ,  il  feroit  également  nécef- 
faire  que  les  fubftances  végétales  &  animales , 

|  deflinées  toutes  entières  à  fervir  d’aliment, 
continrent  affez  d’humidité ,  afin  que  la  ma- 
!  tière  nutritive  fût  toujours  dans  un  certain 
degré  de  moileffe  Sc  de  flexibilité,  pour  fe 
!  prêter  aux  différentes  opérations  qui  doivent 
les  convertir  en  chyle. 

Toutes  les  parties  qui  appartiennent  au 
i  règne  végétai  &  animal ,  je  ne  faurois  trop 
le  répéter,  pofsèdent  une  matière  fufceptible 
i  de  nourrir  ;  mais  il  y  en  a  dans  lefquelles  le 
temps  &  les  élaborations  ont  tellement  racorni , 

C  iv 
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de/Téçhé  8c  combiné  cette  matière,  que  Tans 
une  macération  ou  une  décoélion  préalable  * 
ii  feroit  impoffible  aux  agens  digeflifs  d’en 

obtenir  aucune  nourriture. 

\ 

Je  fais  bien  que  quand  les  hommes  font 

i 

forts,  8c  qu’ils  fatiguent  par  l’exercice,  il 
n y  a  point  d’aliment  que  leur  efïomac  ne 
puilfe  digérer;  mais,  Iorfque  d’une  part  la 
conflitution  eü  foible,  que  de  l’autre,  l’aliment 
a  une  forte  de  folidité,  il  faut  bien  pour  en 
obtenir  une  nourriture  légère  ,  féparer  la 
matière  nutritive,  8c  la  débarraffer  de  toute 

4 

fui) fiance  fibreufe,  telles  font  les  extraits,  les 
gelées  &  les  robs  qu’on  retire  des  bois,  des 
écorces,  des  os,  des  cornes,  & c.  toutes  ma¬ 
tières  foiides  qui ,  divifées  8c  avalées  dans  cet 
état,  opéreroient  plutôt  l’effet  du  lefl ,  que 
Celui  d’une  nourriture  légère:  car  enfin,  pour 
qu’une  fubftancç  nourrifle,  il  faut  qu’au  moins 
J  çfîomac  en  diffolve  une  partie. 

Le  mucilage  étendu  8c  combiné  avec 
l’affaifonnement ,  accompagné  de  moins  de 
ïefl  poffible ,  produira  conflamment  l’effet 
d’une  nourriture  légère  ;  la  chair  tendre  de$ 
Jeunes  animaux ,  le  pain  le  plus  blanc  &  le 
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mieux  levé ,  quelques  fruits  fuecülens ,  ies 
plantes  ies  plus  aqueufes ,  ies  œufs  frais,  le 
lait;  enfin,  toutes  ies  fubflances  plus  abon¬ 
dantes  en  parties  fluides  qu'en  parties  folides, 
méritent  d’être  placées  au  rang  des  corps 
fufeeptibies  de  produire  ï’effet  d’une  nour¬ 
riture  iégère. 

L’aflaifonnement  doit ,  comme  ii  a  déjà 
été  obfervé,  faire  partie  de  i’aliment;  mais 
ii  faut  être  en  même -temps  bien  en  garde 
contre  fon  ufage  trop  grand ,  parce  que  tout  ce 
qui  irrite  &  augmente  ia  circulation,  fatigue 
ies  organes,  &  abrège  ia  durée  de  ia  vie.  M. 
Tiflot ,  dans  fon  Traité  fur  la  fan  té  des  Gens 
de  Lettres ,  remarque  que,  quoique  i’apprêt 
ie  plus  fimple  foit  ie  pins  falutaire,  ii  ne 
faut  cependant  pas  proferire  tous  ies  afîai- 
fonnemens  de  ia  clafle  des  mêts  deflinés  à 
former  ia  nourriture  iégère,  parce  que  ies 
fibres  iâches  de  ieur  eftomac,  dont  i’aélion 
n’efl  pas  toujours  animée  par  ie  mouvement, 
ont  befoin  de  quelques  iégers  flimuians  qui 
ies  tirent  de  ieur  état  d  engourdi flement. 

Souvent  011  défigne  ia  nourriture  iégère 
fous  le  nom  à' ali  mens  médicamenteux ,  parcs 
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que  c’eft  dans  l’état  de  convalefcence  ou  durant 
une  maladie  chronique  ,  que  l’ufage  en  eft 
indiqué  par  le  Médecin;  mais  il  eft  néceflaire 
de  confidérer  que  toutes  les  fois  que  l’aliment 
eft  affocié  avec  le  médicament,  il  n’agit  plus 
comme  tel  :  la  cafte  &  la  manne ,  font  très- 
muqueufes;  la  bryone ,  le  pied-de-veau,  le 
colchique  font  très-farineux ,  cependant  toutes 
ces  fubftances  purgent  &  ne  nourrifient  point  : 
l’aliment  a  une  aétion  douce  &  tranquille ,  il 
répare  les  pertes  de  1  économie  animale  ;  le 
médicament,  au  contraire,  a  un  but  entière¬ 
ment  oppofé ,  ôl  opère  un  effet  infiniment  plus 
marqué;  il  n’y  a  donc  point  d aliment  médi¬ 
camenteux  proprement  dit.  Celui ,  auquel  on 
eft  convenu  de  donner  ce  nom  ,  n  eft  autre 
chofe  que  la  fubftance  nutritive  elle-même, 
la  plus  pure,  la  plus  atténuée,  &  dégagée 
autant  qu’il  eft  poffible ,  de  la  matière  fibreufe , 
d’où  réfulte  la  nourriture  légère. 

Les  purées  des  femences  légumineufes ,  les 
décoélions  muqueufes,  les  gelées  de  corne- 
de-cerf,  &c.  portent  fouvent  le  nom  à  ali- 
mens  médicamenteux  ;  on  prétend  meme  que 
h  plupart  pofsèdent  des  propriétés  aftringentes* 
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parce  que  fouvent  leur  ufage  a  arrêté  des 
dévoiemens  &  guéri  des  maux  d’eftomac.  Le 
lait,  le  fucre,  ie  miel,  les  farineux  légers, 
ïe  pain  bien  levé  ,  font  encore  fuivant  ce 
principe,  des  alimens  médicamenteux;  c’eft- 
à-dire ,  qu’en  nourriffiant  beaucoup  &  promp¬ 
tement  ,  ils  réparent  les  pertes  8c  les  défordres 
en  agiffant  comme  des  mucilages  doux,  peu 
affaifonnés  8c  qui  11e  fatiguent  point. 

Un  bon  choix  dans  les  alimens ,  8c  beau¬ 


coup  de  prudence  pour  en  ufer ,  voilà  fou- 
vent  ce  qui  devient  des  remèdes  falutaires 
dans  une  infinité  de  cas.  L’expérience  fait 
voir  que  les  hommes  qui  ne  font  pas  fuffi- 
famment  nourris ,  ou  que  leur  pauvreté  con¬ 
damne  à  ne  fe  nourrir  que  d’alimens  trop 
greffiers  ou  détériorés ,  font  radicalement 
guéris  du  feorbut  8c  de  beaucoup  d’autres 
dépravations  des  humeurs ,  par  1  uiage  d  une 
nourriture  plus  abondante ,  plus  fubflantielle 
8c  plus  appropriée  aux  organes. 

J’obferverai  en  terminant  cet  article,  qu  il 
y  a  une  infinité  de  circonftances  où  ayant 
intention  de  réparer  par  une  nourriture  légère 
les  forces  épuifées,  on  fatigue  l’eftomac  en 
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donnant  à  ce  vifcère ,  au  lieu  dun  mucilage 
délayé,  peu  aflaifcrnné,  &  enfin  dépouillé  de 
îeft ,  une  matière  au  contraire  abondante  en 
iefl:  qui  offre  trop  de  réfifiance  aux  organes 
digeftifs;  tels  font  entr’autres  le  poiffon  8c 
ia  viande  bçuiüie,  ies  épinards,  I’ofeiüe,  les 
chicoracées,  toutes  fubflances  enfin,  que  l’on 
rend  en  partie  comme  on  les  a  prifes ,  parce 
que  la  cuiffon  qu’elfes  ont  fubie  dans  j’eau, 
ies  a  réduites  à  l’état  de  fquelettes  fibreux  * 
incapables  de  fortifier  8c  de  nourrir* 

Article  VII. 

De  la  Nourriture  folide. 

Si  l’état  des  folides  8c  des  fluides  qui 
confli tuent  la  machine  animale ,  dépend  de 
i’efpèce  8c  de  la  quantité  de  nourriture  dont 
nous  faifons  ufage;  fi  les  bonnes  ou  mauvaifes 
digeflions  influent  d’une  manière  très-direéîe 
fur  notre  exiflence  phyfique  8c  morale , 
combien  n’eft-il  pas  important  de  connoître, 
autant  qu’il  eft  poflibie,  ïe  mécanifme  de 
i’aiiment,  8c  de  faire  en  forte  que  fa  matière 
qui  en  réfulte ,  foit  abondante  8c  appropriée  au£ 
organes  deftinés  à  en  opérer  la  digeflion  l 
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On  doit  obferver  quelques  précautions 
dans  le  choix  des  aïiinens  qui  ne  fauroient 
être  indiqués  par  des  régies  générales,  puif- 
que  chez  les  uns  la  viande  fe  digère  plus 
aîfément  que  ies  légumes ,  &  que  cette  der¬ 
nière  nourriture  eft  préférée  par  ies  autres. 
Perfonne ,  dit  i’immortei  Boè'rhaave ,  nef!  en 
état  de  prefcrire  avec  connoiffance ,  une  nour¬ 
riture  convenable  à  des  gens  qui  jouiffent 
d’une  bonne  fanté,  à  moins  quon  ne  fâche 
l’efpèce  d’altération  qu’eïie  éprouve  par  les 
tempéramens  particuliers  du  corps  qui  doit 
ies  recevoir,  parie  degré  d’exercice  auquel  on 
eft  accoutumé  ;  il  ne  fuffit  donc  point  de  pro¬ 
portionner  toujours  ia  nourriture  au  travail , 
à  ia  foibieiïe  des  vaiffeaux  &  à  ia  délicateffe 
des  organes  de  ia  digeftion,  il  faut  encore 
étudier  ia  nature  3c  ia  propriété  des  aiimens  * 
confuiter  fon  eftomac,  3c c. 

Si  ies  hommes ,  dont  ia  conftitution  efl 
frêle  ou  délicate ,  3c  qui  Ianguiffent  dans  une 
forte  d’oifiveté ,  n’ont  befoin  que  d’une  nour¬ 
riture  pius  abondante  en  matière  nutritive, 
qu’en  fubfiance  deftinée  à  iefter  ;  c’eft  ie  con¬ 
traire  pour  ceux  plus  robuftes ,  3c  dont  la 
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vie  efl  très-aétive  :  i’ufage  dalimens  aqueux 
pafferoit  trop  vite  dans  ïes  entrailles;  il  leur 
faut  une  nourriture  plus  folide ,  qui  exige  plus 
de  travail  de  la  part  de  I  eflomac ,  &  y  fejourne 
un  certain  temps ,  afin  que  la  grande  capacité 
de  ce  vifcère  foit  remplie  fans  être  furchargée. 

Quelle  que  foit  la  nourriture  qui  réfulte  de 
l’aliment  compofé ,  tel  que  nous  i  avons  déjà 
dit,  elle  doit  avoir  deux  qualités  effentielles  ; 
i .°  offrir  fuffifamment  de  réfiftance  aux  organes 
dîgeftifs  ;  2.0  contenir  des  fucs  propres  à  ré¬ 
parer  les  pertes  de  l  économie  animale.  Les 
hommes  livrés  à  l’étude  ,  qui  ne  font  point 
affez  d’exercice,  ne  doivent  fe  nourrir  que 
d  alimens  légers  approchant  le  plus  des  humeurs 
animales  :  mais  ceux  qui  fe  fatiguent  par  un 
travail  dur  &  pénible,  fe  trouveront  infini¬ 
ment  mieux  d’alimens  folides  ,  a  caufe  du 
grand  frottement  que  ceux-ci  éprouvent. 

Il  feroit  poffible  de  rendre  I  aliment  léger 
ou  folide  à  volonté ,  en  l’étendant  dans  l  eau 
ou  le  concentrant  par  l’évaporation  ;  1  eflomac 
eft  fouvent  trop  foibîe  pour  agir  fur  une 
maffe  épaiffe  de  abondante ,  ïes  fucs  ne  peu¬ 
vent  la  pénétrer,  la  diffoudre  de  la  changer 


1 
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jeu  notre  propre  fubftance ,  qu’arrive-t-il  l  elle 
féjourne  peu  dans  l’eftomac ,  &  eft  précipitée 
par  Ton  poids  dans  les  entrailles,  ce  qui  fait 
que  l’appétit  reparoît  bientôt  avec  plus  de 
fureur  qu’auparavant  ;  il  n’eft  perfonne  qui 
n’ait  éprouvé  cet  effet  en  mangeant  du1  riz 
ou  des  panades  trop  épaiffes,  des  pâtifferies 
tenaces  ou  vifqueufes. 

On  doit  entendre  par  nourriture  foiide, 
celle  qui  contient  à  peu  -  près  un  tiers  de  fon 
poids  de  matière  infolubfe  que  nous  avons 
nommée  le  lejl  ;  ainfi  toutes  fortes  de  pain 
bien  fabriqué,  dans  îa  compofition  duquel 
il  n’entre  point  de  fon,  fes  femences  fégu- 
mineufes ,  les  pommes  de  terre ,  fa  châtaigne , 
îa  chair  des  animaux  adultes ,  toutes  ces  fub£ 
tances  en  un  mot ,  formeront  une  nourriture 
foiide,  fur-tout  forfque  l’une  eft  affociée  à 
i’autre  :  c’eft  à  i’ufage ,  à  l’expérience  8c  à  la 
raifon  à  en  déterminer  fa  quantité,  fe  choix, 
les  mélanges  8c  fa  préparation. 

S  if  eft  néceffaire  que  f’aliment  contienne 
autre  chofe  que  fa  matière  nutritive  8c  l’affai- 
fonnement ,  pour  agir  en  qualité  de  nourri¬ 
ture  fubffantieffe  &  foiide ,  on  doit  fentir  de 


\ 
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refte  combien  toutes  ces  poudres  ou  tablettes 
nutritives ,  achetées  des  Tommes  immenfes  par 
le  Gouvernement,  &  vantées  avec  excès  par 
leurs  Auteurs ,  comme  des  reffources  affurées 
dans  les  circonftances  de  difette ,  ne  bout  nul 
iement  propres  à  juftifier  Tidée  avantageufe 
qu’on  s’en  eft  formée.  On  peut  Tans  doute 
concentrer  ia  matière  nutritive  fans  anéantir 
Tes  effets;  mais  elle  ne  convient  que  dans  le  cas 
où  la  nourriture  légère  eft  indiquée  :  nous  en 
dirons  davantage  iorfqu’il  s’agira  d’apprécier 
à  leur  jufte  valeur,  l’utilité  de  ces  reffources. 

Nous  le  répétons  :  la  feuie  fubftance  propre 
à  nous  nourrir,  eft  le  muciiage  que  ia  cuiffon 
rend  effentielïement  ie  même  dans  tous  ies 
ali  mens;  mais  fi  ce  mucilage  eft  abondant , 
qu’il  Toit  déjà  étendu  dans  une  grande  quan¬ 
tité  de  fluide  qui  ie  faffe  agir  promptement 
&  fans  fatiguer ,  alors  il  devient  une  nour¬ 
riture  légère;  quand  au  contraire  ia  matieie 
nutritive  fera  moins  délayée  ,  qu  en  outre 
elie  fe  trouvera  mêlée  avec  une  fubftance 
foiide  Si  indiffoiubie ,  eile  agira  aiors  d  une 
manière  pius  lente ,  &  occafionnera  affez  de 

travail  à  i’eftomac  pour  ie  tenir  occupé;  enfin 

l’aliment 
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Laliment  produira  I effet  dune  nourriture 


groffière  dès  que  fe  left  y  dominera.  Arrêtons- 
nous  fur  cette  troifième  difliridion  de  la  nour¬ 
riture  confidérée  par  rapport  à  fes  effets  dans 


I  économie  animale. 

A  R  T  ï  c  1  Ë  V  I  I  L 
De  la  Nourriture  groffière. 


L’expérience  &  IWervation  prou¬ 
vent  journellement  ,  ainfi  que  nous  avons  déjà 
eu  i  occafioii  de  le  faire  remarquer  ,  que  la 
quantité  de  fubflance  que  nous  prenons  en 
qualité  d ’alimens ,  n’efl  point  néceffaire  abfo- 
lument  à  la  nourriture ,  &  que  le  produit 
des  digeftions  ne  paffe  pas  en  totalité  dans 
ia  malle  du  fang  par  les  vaifTeaux  ladés  ;  il 
eft  bon  néanmoins  que  les  aiimens  foient  dans 
des  proportions  fuffifantes,  8c  atténués  de 


manière  à  ce  qu’ils  n’offrent  point  à  i’eflomac 
trop  de  travail ,  8c  ne  fatiguent  ce  vifcère' 
par  leur  état  groffrer  de  indiffoluble. 

Un  des  moyens  d’affurer  à  fa  Patrie  une.' 
riche  population,  8c  à  l’Agriculture  des  bras 
vigoureux,  c’efl  que  l’homme  du  peuple  foit 
bien  fubfhnté,  que  les  aiimens  dont  il  fait 
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ufage,  renferment  affez  de  molécules  nutri¬ 
tives  pour  réparer  la  diffipation  qui  fe  fait 
continuellement  de  nos  liqueurs ,  &  qu’elles 
ne  contiennent  aucune  fubftance  capable  d'accé¬ 
lérer  ou  d’affoiblir  leurs  effets  ;  car  foit  qu’une 
nourriture  fe  trouve  infuffifante  „  ou  trop 
légère ,  ou  trop  groflière ,  elle  entraîne  des 
inconvéniens  femblables  qu’il  faut  éviter. 

L’homme  qui  n’eft  pas  fuffifamment  nourri , 
manque  de  forces  pour  fournir  à  fes  travaux 
&  autres  fatigues  inféparables  de  fon  état  ; 
fes  membres  affoiblis  par  des  exercices  labo¬ 
rieux  ne  fauroient  prendre  aucun  delaffement  : 
ne  réparant  pas  à  raifon  de  fes  pertes ,  tout 
fentiment  en  lui  s’énerve,  il  devient  très* 
fufceptible  des  différentes  influences  de  l’atmo- 
fphère  &  des  autres  viciflitudes. 

Lorfque  la  nourriture  eft  trop  groflière, 
il  arrive  d’autres  inconvéniens ,  d  abord  elle 
occafionne  un  grand  travail  à  l’eftomac  :  les 
fucs  qui  en  proviennent,  ne  font  point  affez 
élaborés ,  ils  produifent  des  embarras  &  des 
obftnufiions  ;  les  réfidus  étant  très-abondans  , 
ils  engorgent  les  vifcères,  &  les  excrémens 
qu’ils  °fourniffent ,  fatiguent  les  reins  ,  à 
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raifon  de  leur  ma  (Te  Sc  de  leur  confiftance. 

II  eft  confiant  que  l'habitant  des  campagnes 
particulièrement,  feroit  moins  aiïujetti  aux 
maladies  qui  hâtent  le  terme  de  Tes  jours  , 
en  lui  donnant  de  bonne  heure  les  infirmités 
de  la  vieilfeiïe,  s'il  pouvoit  fortifier  fon  corps 
avec  une  nourriture  fuffifante  &  foiide,  fans 
être  trop  groffière. 

Il  feroit  bien  à  fouhaîter  que  les  gens 
aifés ,  accoutumés  à  dire  vaguement  que 
les  cultivateurs  &  les  ouvriers  ne  doivent 
manger  que  des  alimens  greffiers,  vouluffent 
bien  faire  attention  que  les  fubftances  qui 
agiffent  ainfi  ,  font  très-abondantes  en  matières 
fibreufes  qui,  ne  tenant  pas  long-temps  dans 
leftomac  à  caufe  de  leur  pefanteur ,  fe  rendent 
bientôt  dans  le  canal  inteftinaï ,  accompagnées 
de  la  véritable  nourriture  qu  elles  entraînent  ; 
ce  qui  entretient  un  befoin  continuel;  or 
n’eft-ce  pas  un  malheur  pour  l'économie  ani¬ 
male  qu'un  appétit  infatiabie  ?  mais  le  malheur 
eft  encore  bien  plus  grand,  îorfque  dans  les 
fubftances  deftinées  à  appaifer  cet  appétit ,  on 
trouve  le  principe  qui  le  fait  naître  &  le 
perpétue, 

D  i) 
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Si ,  comme  nous  l’avons  dit ,  la  nourriture 
lecrère  confifte  dans  le  mucilage  prefque  pur; 
que  la  nourriture 

outre  le  mucilage ,  un  tiers  environ  de  fon 
poids  de  Ieft,  on  peut  établir  que  la  nour¬ 
riture  groffière  fera  celle  où  cette  dernière 
partie  fe  trouvera  en  proportion  égale  avec 
la  matière  nutritive;  ainfi  toutes  les  racines 

6  les  plantes  potagères ,  comme  les  carottes , 
les  navets ,  les  choux ,  les  pommes  de  terre , 
les  femences  farineufes  avec  une  partie  de 
leur  écorce  fous  la  forme  de  bouillie  ou  de 
vain  ,  produiront  l’effet  d’une  nourriture 


groffière.  ‘ 

Tous  les  jours  on  dit  &  on  répète  que  I  ufage 

d’un  aliment  eft  nuifible  à  tel  tempérament 

à  caufe  de  fon  mucilage  trop  épais  &  trop 


greffier;  mais  fuivant  toute  apparence,  on  a 
encore  ici  confondu  le  ïeff:  car  le  mucilage 
eft  plus  ou  moins  nutritif  relativement  au 
corps  d’où  on  le  retire;  il  eft  mêmepoffible 
de  lui  donner  à  volonté  la  mauvaife  qualité 
qu’on  lui  impute,  il  fuffira  d’augmenter 
fa  confiftance  &  fa  vifcofité  par  l’évapora¬ 
tion  des  parties  fluides.  Voilà  une  nouvelle 
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preuve  qui  fert  à  démontrer  combien  les  pré¬ 
parations  les  plus  fimpies  peuvent  influer  fur 
ïes  effets  de  i  aliment  tantôt  léger ,  tantôt 
foiide  ou  greffier ,  félon  la  quantité  de  fluide 
qu’on  lui  laiflera  combinée. 

S’il  y  a  des  circonftances  qui  néceffitent 
l’ufage  d’une  nourriture  légère ,  il  en  eft  aufli 
où  la  nourriture  groffière  eft  indiquée* 
Combien  de  fois  il  arrive  qu’il  ne  faut  pas 
nourrir ,  mais  amufer  i’eftomac  foflicité  par 
de  faux  befoins  &  le  tenir  fans  celle  occupé  ! 
C’eft  alors  qu’on  eft  obligé  de  manger  beau¬ 
coup  pour  fe  nourrir  peu,  que  l’aliment 
doit  fous  un  très  -  grand  volume ,  renfermer 
peu  de  matière  nutritive  &  une  grande 
quantité  de  left  ;  quelquefois  auffi  il  faut 
fuivre  une  marche  entièrement  oppofée , 
toutes  ces  confidérations  forment  ce  qu’on 
appelle  régime . 

Il  fuit  de  tout  ce  nous  avons  rapporté 
Jufqu’à  préfent ,  que  l’aliment  en  général,  ne 
réfide  que  dans  les  végétaux  &  les  animaux , 
que  quels  que  foient  les  corps  auxquels  il 
appartient ,  il  eft  compofé  très-évidemment  de 
deux  fubftances ,  lune  diffoluble  dans  l’eau  » 

D  ü| 
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!  autre  îndiffoïuble;  mais  que  pour  produire 
complètement  fon  effet,  il  a  befoin  d’être 
affocié  d’un  troifième  principe  qui  eff  la  rapi¬ 
dité  ,  principe  qu’il  faut  emprunter  quelquefois 
des  autres  fubftances ,  ou  bien  que  la  fermen¬ 
tation  &  le  feu  développent  dans  certains  corps 
£n  changeant  leur  nature. 

Si  donc  l’aliment  abonde  en  mucilage ,  êc 
que  ce  mucilage  foit  fuffifamment  étendu  pour 
agir  promptement  &  fans  effort ,  alors  il  opé¬ 
rera  l’effet  d’une  nourriture  légère  ;  ïorfqu’au 
contraire  la  matière  nutritive  fera  plus  con¬ 
centrée  ,  qu’elle  fe  trouvera  en  outre  mélangée 
avec  une  fubftance  folide  proportionnée ,  fou 
aélion  fera  ralentie  &  donnera  du  travail  à 
î’eftomac  ;  enfin  l’aliment  ne  fournira  qu’une 
nourriture  groffière ,  fi  ce  que  nous  nommons 
lejl ,  y  domine.  Ce  court  réfumé  ne  fuffit-il 
pas  pour  démontrer  que  les  trois  fubftances 
qui  conftituent  l’aliment,  doivent  toujours 
être  relatives  à  ï’efpèce  8c  à  la  difpofition  de 
l’individu  à  nourrir,  qu’il  eff  néceffaire  qu  elles 
agi  fient  toujours  enfemble  8c  d’une  maniéré 
avantageufe  à  l’économie  animale  l 

Telles  font  les  Obfemtioas  que  fai  cm 


fur  les  Végétaux  nourrijfans.  5  5 

devoir  réunir  ici  pour  effayer  de  répandre  du 
jour  fur  le  mécanifme  de  l’aliment  &  fur  la 
nature  de  chacune  des  parties  qui  le  confli- 
tuent.  Je  ne  me  fuis  pas  engagé  à  fuivre  tous 
ees  effets  dans  les  fécrétions  qu’il  doit  fubir* 
avant  de  pouvoir  former  les  parties  organiques* 
Cette  queflion  importante  eft  entièrement  du 
reffort  des  Phyfiologifles.  Je  vais  donc  pour- 
fuivre  mon  examen ,  &  m’arrêter  maintenant 
aux  fubflances  dans  lefquelles  la  matière  ali¬ 
mentaire  fe  trouve  le  plus  abondamment 
répandue  dans  la  Nature,  &  que  l’on  connok 
fous  le  nom  générique  de  j farineux. 

Article  IX. 

?' ,  •  »  .  r  ^  :  ; 

Des  Farineux, 

O  N  appelle  en  général  les  farineux ,  toute 
fu  b  fiance  végétale  ordinairement  blanche ,  peu 
fapide,  fe  divifant  aifément  fous  l  effort  du 
pilon  ou  de  la  meule,  fe  combinant  avec  l  eau, 
dont  elle  partage  la  tranfparence  &  la  limpidité* 
étant  fufceptible  de  trois  degrés  de  la  fermen¬ 
tation,  &  exhalant  fur  les  charbons  ardens, 
une  odeur  qu’on  défigne  fous  le  nom  de 
pai  n  grilléi 
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Ceft  dans  ïes  femences  que  ïa  Nature  a 
répandu  le  plus  abondamment  l'aliment  fari¬ 
neux  ;  aufft  font-ce  ces  parties  de  ia  fructifica¬ 
tion  des  Plantes  que  les  hommes  ont  choifies 
de  préférence  pour  compofer  leur  nourriture 
fondamentale  ;  6c  ion  fait  que  dans  les  con¬ 
trées  où  les  racines  font  la  fubfiftance  jour¬ 
nalière,  la  matière  farineufe  en  eft  toujours 

4 

la  bafe<  On  ne  la  trouve  point  feulement 
contenue  dans  les  femences  6c  dans  ies  racines; 

elle  fe  rencontre  encore  dans  le  tronc  des 

* 

arbres  6c  des  ajbriffeaux. 

La  matière  farineufe  n’eft  point  un  muci¬ 
lage  fimple *  comme  on  la  foupçonné  pen¬ 
dant  long  -  temps  ;  elle  eft  compofée  le  plus 
ordinairement,  d'un  véritable  fucre,  dune 
fubftance  extracftive  6c  d’une  gomme  particu¬ 
lière  nommée  amidon .  En  cet  état,  elle  peut 
fervir  en  totalité  à  la  nourriture;  mais  lorf- 
qu’au  lieu  de  fucre ,  c’eft  avec  un  principe 
jréfineux  ou  eauftique  qu’elle  eft  combinée, 
il  faut  l’en  débarrafler  ,  comme  nous  le 


dirons  par  îa  fuite,  parce  qu'alors  les  autres 
principes  qui  çonfti tuent  le  corps  farineux, 
ne  pourroient  exercer  leurs  effets  nutritifs  ; 


I 
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ils  n’agiroient  plus  que  comme  médicament. 

Le  farineux  qui  mérite  de  tenir  le  premier 
rang,  efl  fans  contredit  le  froment,  foit  qu  on 
Je  confidère  du  côté  de  fa  vertu  nutritive, 
foit  par  rapport  à  l’excellence  de.  l’aliment 
qu’on  en  prépare.  Pendant  long-temps  nous 
avons  vu  ceux  qui  en  font  le  commerce, 
s  affurer  préalablement  par  différentes  épreuves, 
de  fa  qualité,  fans  faire  attention  en  même- 
temps  que  ces  épreuves  offraient  des  phéno¬ 
mènes  que  ne  préfentoient  pas  les  autres 
grains  de  la  même  famille,  fournis  aux  mêmes 
effais  ;  circonflance  qui  aurait  dû  nous  con¬ 
duire  plutôt  à  la  connoiffance«du  corps  parti¬ 
culier  d’où  il  dépendoit. 

Je  crois  en  avoir  dit  fuffifamment,  pour 
iaiffer  deviner  qu’il  s’agit  ici  de  la  matière 
gîutineufe,  découverte  dans  le  froment  par 
JBeccari ,  8c  dont  i’exiflence  avoit  été  foup- 
çonnée  par  les  Marchands  de  grains  8c  les 
Boulangers ,  long  temps  avant  que  ce  Phvficien 
n’cn  eût  donné  la  démonflration.  Cette  décou¬ 
verte  ,  quoique  très-importante ,  fut  cependant 
enfevelie  dans  l'oubli  prefque  à  fon  origine; 
çe  neft  guère  que  quinze  ans  après,  que 
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l’attention  des  Chimiftes  de  tons  les  pays ,  fe 
réveilla  au  fujet  de  cette  matière;  qu’elle  devint 
l’objet  de  piufieurs  thèfes  foutenues  dans  diffé¬ 
rentes  Univerfités ,  &  qu’on  l’examina  par  la 
voie  de  l’analyfe ,  dans  les  Cours  de  Chimie 
publics  8c  particuliers. 

Éclairé  par  les  travaux  de  Beccari ,  de 
Keflel- Meyer  8c  de  Model,  jaloux  de  marcher 
fur  les  traces  de  ces  Savans ,  pour  développer 
de  plus  en  plus  la  nature  &  les  propriétés  des 
alimens  farineux ,  j’entrepris  une  fuite  d  expé¬ 
riences  pour  répandre  du  jour  fur  leurs  parties 
conftituantes ,  8c  je  me  flatte  que  les  raifons 
fur  lefqueîles  je  m’appuie ,  pour  établir  que 
la  matière  gïutineufe  n’eft  point  la  partie 
principalement  nutritive  du  froment ,  aînfi  que 
le  prétendoient  les  Chimiftes  d  apres  quel¬ 
ques  analogies ,  ont  été  adoptées,  puifque 
aucun  d’eux ,  que  je  fâche ,  n  a  rien  objeéle 
jufqu’à  préfent  de  folide  à  ce  fujet. 

Il  eft  vrai  que  pour  difcuter  complètement 
la  queftion  dont  il  s’agit ,  j’ai  cherche  a  con- 
noître  la  place  que  la  matière  gïutineufe 
©ccupoit  dans  le  froment ,  fes  effets  au  grenier, 
fous  la  meule  &  dans  la  blutejrie;  comment  elle 
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fe  trouvoit  difleminée  dans  les  farines,  l’efpèce 
d’altération  qu  elle  y  occafionnoit ,  à  quels 
fignes  on  apercevoir  quelle  étoit  vidée,  fes 
fondions  dans  ie  levain  &  la  pâte ,  les  change- 
mens  qu’elle  éprouvoit  lors  de  fa  cuiffon  au 
four  ;  enfin  la  forme  que  lui  faifoit  prendre 
la  préparation  de  la  bouillie  &  du  pain.  Toutes 
ces  recherches  m’ont  paru*  néceffafres  pour 
i’entîère  connoiffance  de  cette  matière  vraiment 
fmguiière ,  &  je  m’eftimerai  très  -  heureux  fi 
elles  peuvent  fournir  quelques  lumières  à  ceux 
qui  s’occupent  de  plus  grands  objets  ;  je  déclare 
que  c’eft  par  ce  moyen  que  je  fuis  parvenu 
à  expliquer  tous  les  phénomènes  qu  offrent 
deux  Arts  de  première  néceffité ,  la  Meunerie 
&  la  Boulangerie. 

La  propriété  qu’a  la  matière  glutineufe  de 
prendre  par  le  moyen  de  i’eau ,  la  forme  d  une 
pâte  qui  reffemble  beaucoup  pour  le  coup- 
d’œil ,  aux  parties  membraneufes  des  animaux , 
telles  que  le  tiffu  cellulaire  &  l’épiploon , 
l’état  fpongieux  qu’elle  acquiert  dans  ce  fluide 
lorfqu’elle  y  a  bouilli  un  moment,  fon  ana¬ 
logie  avec  la  Iimplie  animale ,  la  folidité  d’une 
corne  tranfparente  qu’elle  a  dès  qu’on  en  a 
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féparé  l’eau  à  faide  de  l’évaporation,  la 
promptitude  avec  laquelle  elle  s  altéré  Sc  fe 
corrompt  en  exhalant  une  odeur  deteftahïe , 
les  produits  femblables  a  ceux  des  animaux , 
quelle  fournit  à  la  cornue;  voilà  fans  doute 
les  raifons  principales  qui  ont  déterminé  à 
faire  regarder  cette  fubftance  glutineufe  comme 
la  partie  principalement  nutritive  du  froment. 
Joignez  à  toutes  ces  confidérations  l’idée  dans 
laquelle  on  eft  que  ce  grain  eft  le  plus  nour- 
ridant  entre  les  graminés ,  ce  qui  fuffifoit 
pour  confirmer  cette  opinion;  combien  d’hy- 
pothèfes  doivent  leur  exiftence  a  des  conjec¬ 
tures  moins  vraifemblabies  ! 

Une  autre  circonftance  qui  a  donné  lieu 
encore  à  l’erreur ,  c’eft  que  d’après  toutes 
les  expériences  que  j’ai  faites ,  il  paroit  conf- 
taté  que  le  blé  eft  d’autant  plus  nourriflant, 
qu’il  contient  moins  de  fon  Sc  plus  de  ma¬ 
tière  glutineufe  ;  mais  on  a  oublie  de  faire 
attention  que  ce  blé  fi  abondant  en  matière 
glutineufe,  renferme  auffi  une  plus  grande 
proportion  d’amidon  ;  la  quantité  de  ces  deux 
fubftances  variant  en  raifon  du  fol,  de  la 
culture  &  de  la  faifon  :  niais  qu’avons-nous 
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befoin  d ’entaffer  ici  les  preuves  fur  une  chofe 
qu’il  neft  plus  permis  de  contefter  ! 

Comme  les  végétaux  que  j’ai  à  propofer 
pour  remplacer  en  temps  de  difette  nos  alimens 
ordinaires,  ne  renferment  point  de  fubitance 
glutineufe,  &  que  ia  plupart  fervent  au  con¬ 
traire  de  réceptacle  à  l’amidon ,  je  ne  puis  me 
difpenfer  de  fixer  de  nouveau  ies  idées  fur 
cet  objet  fi  important,  à  ia  matière  que  je 
traite,  ôc  de  faire  en  forte  de  convaincre, 
je  ne  dis  pas  ceux  qui  craignant  d’avouer 
qu’ils  fe  font  trompés ,  aiment  mieux  accré¬ 
diter  des  erreurs  groffières ,  que  de  revenir 
fur  leurs  pas,  mais  l’homme  honnête,  trop 
ami  de  la  vérité,  pour  ne  lui  pas  faire  le 

facrifice  de  fon  opinion. 

•  , 
Article  X. 

De  la  Matière  glutineufe  du  Froment , 

Il  auroit  fallu,  ce ,  me  femble,  avant 
d’établir  des  théories  brillantes  pour  prouver 
que  la  matière  gliitmeufe  efl  ia  partie  princi¬ 
palement  nutritive  du  froment ,  il  auroit  faîiu , 
dis  -  je  ,  expliquer  d’abord  ce  qu’on  doit 
entendre  par  cette  expreffion  principalement 
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nutritive.  Eft-ce  la  partie  du  froment  la  plus 
confidérable  en  poids  ou  en  volume ,  qui  feroit 
la  fubftance  glutineufe  î  ou  bien  cette  fubf- 
tance  fous  peu  de  maffe,  renfermerait  -  elle 
davantage  de  molécules  nutritives  !  Quel  que 
foit  le  parti  que  l’on  prenne ,  il  elt  facile  de 
démontrer  que  dans  l’un  &  l’autre  cas  on 
s’eft  trompé  ;  car  le  ble  le  plus  riche  en 
matière  glutineufe  n’en  contient  point  deux 
onces  par  livre ,  &  l’effet  de  ces  deux  onces 
n’eft  point  aufîi  alimentaire  que  l’une  des 
deux  autres  parties  du  grain  ;  éclairciffons  ces 
faits  par  quelques  obfervations. 

Tant  que  l’on  s’eft  obftiné  à  ne  conft- 
dérer  la  matière  glutineufe ,  que  fous  la 
forme  molle ,  tenace  &  élaftique ,  telle  enfin 
qu’elle  exifte  au  moment  où  on  vient  de 
l’extraire  de  la  farine ,  fuivant  le  procédé 
connu  ;  on  s’eft  fait  illufion  fur  la  quantité 
que  le  blé  en  renfermoit  réellement,  parce 
qu’on  a  toujours  compté  pour  matière  glu- 
tineufe,  toute  l’eau  dont  elle  étoit  furchagée, 
laquelle  conftitue  ordinairement  les  deux  tiers 
de  fon  poids;  on  pouvoir  cependant  s  en 
alfurer  par  les  expériences  les  plus  fimples , 
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que  le  raifonnement  auroit  dû  indiquer 
plus  tôt. 

II  eft  impoffifole  ,  me  fuis-je  dit  dabord, 
qu’il  exifte  dans  une  poudre ,  douce  au  tou¬ 
cher  ,  fans  grumeaux,  aucun  corps  tenace 
ëc  vifqueux ,  c’eft  donc  I  eau  feule  ajoutée 
à  la  farine ,  pour  en  féparer  la  matière  glu- 
tin  eu  fe  qui  lui  imprime  ce  caractère  :  en  la 
ramenant  à  fa  forme  primitive  ,  par  la  fouf- 
tradion  de  l’eau  ,  au  moyen  d’une  chaleur 
que  le  blé  fupporte  à  l’étuve  fans  perdre  de 
fes  qualités ,  j’aurois  bientôt  la  preuve  de  la 
proportion  où  elle  s’y  trouve;  j’ai  doncexpofé 
auffi-tôt  à  une  très -douce  évaporation,  la 
matière  glutineufe  divifée  par  petites  maffes 
jufqu’à  ce  qu’elle  fût  allez  sèche  pour  être 
mife  en  poudre  ;  en  cet  état ,  elle  avoit 
éprouvé  un  déchet  de  deux  tiers ,  d’où  il 
eft  réfulté  qu’elle  formait  à  peine  le  huitième 
de  la  farine. 

H  y  a  des  blés  tels  que  ceux  qui  provien¬ 
nent  des  lieux  humides  ou  de  terreins  i no-rats, 
dont  le  produit  en  matière  glutineufe  ,  eft 
à  peine  d’une  once  par  livre;  il  y  en  a 
d’autres,  au  contraire,  qui  en  contiennent 
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près  de  deux  onces  :  cette  loi  eft  générale 
pour  tous  les  réfultats  de  la  végétation.  Nous 
voyons  tes  différentes  parties  des  plantes  être 
plus  Succulentes ,  plus  favoureufes ,  plus  aro¬ 
matiques  dans  les  années  sèches  &  chaudes, 
que  dans  celles  qui'  ont  été  froides  &  hu¬ 
mides.  Mais  au  furplus ,  le  meilleur  grain  ne 
renferme  guère  plus  d’un  huitième  de  la 
fubftance  dont  nous  parlons;  ce  fait  bien 
avéré  par  des  expériences  variées  &  répétées  : 
"nous  paffons  à  l’examen  du  fécond. 

Pour  connoître  l’effet  nutritif  de  la  ma¬ 
tière  glutineufe ,  féparée  de  la  farine  qui  la 
contient  ;  j’ai  tenu  un  gros  chien  pendant 
quatre  jours  à  l’ufage  de  cette  matière  ;  je  lui 
en  donnois  tous  les  matins  deux  onces  deffé- 
chées  &'  réduites  en  poudre  ,  ce  qui  faifoit 
près  de  fix  onces  en  malle  élaftique  ,  mêlées 
avec  autant  de  pain;  le  foir ,  il  dévotoit  comme 
s’il  n’a  voit  rien  mangé  de  la  journée.  P  hi¬ 
deurs  fois  je  le  mis  au  même  ordinaire  le 
foir ,  &  le  lendemain  ,  l’effet  du  régime  de 
la  veille  fe  manifeftoit  par  tous  les  fymptômes 
d’une  faim  preffante  ;  le  jour  qu  il  mangeoit 

quatre  onces  de  matière  glutineufe  féchee ,  il 

prenoit 
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prenoit  cependant  la  partie  principalement 
nutritive  de  plus  de  deux  [ivres  de  froment; 
mais  je  fais  tout  îe  cas  quon  peut  faire  de 
cette  expérience  ifofée ,  je  ne  fa  rapporte 
que  parce  qu’eife  vient  à  f  appui  de  l’obfer- 
vation  fuivante. 

Si  fa  matière  gîutineufe  étoit  fa  partie 
principalement  nutritive  du  froment ,  pour¬ 
quoi  les  autres  grains  de  fa  même  famille  qui 
n’en  contiennent  pas  un  atome,  rtourri/Tent- 
ils  également  bien  &  à  peu-près  d’une  ma¬ 
nière  fembfabfe  ?  B  sceau  8c  Kefel  Meyer  ont 
cherché  en  vain  cette  matière  dans  tous  les 
végétaux  qui  ont  fa  réputation  d’être  les 
plus  alimentaires.  Les  graminés ,  les  fégumi- 
neux,  les  racines  potagères,  n’ont  rien  fourni 
qui  reflembîât  à  cette  matière.  Je  me  fuis 
auffi  occupé  de  ces  recherches  ,  j’ofe  dire  avec 
ïe  même  amour  pour  fa  vérité  ;  j’ai  de  pfus 
examine  le  riz  8c  fa  châtaigne ,  fans  avoir  été 
pfus  heureux. 

Dans  fa  perfuafion  que  fa  matière  gfuti- 
neufe  eft  ia  partie  principalement  nutritive 
des  farineux ,  vu  fon  analogie  prétendue 
avec  les  fubflances  animales,  on  a  voulu 
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abfolumènt  qu’elle  exiftât  dans  les  différentes 
parties  de  la  fructification  des  Plantes.  En 
conféquence ,  il  n’y  a  point  de  recherches 
qu’on  n’ait  faites  ,  point  de  moyens  qu’on 
n’ait  effayés  pour  la  démontrer ,  malgré  le 
défaut  de  fuccès ,  malgré  les  efforts  inutiles 
de  ceux  qui  fe  font  occupés  ex  profejfo  des 
blés  &  des  farines.  On  eft  bien  convenu  qu’elle 
fe  trouvoit  dans  le  froment  &  l  épeautre  ,  à 
l’exclufton  des  autres  grains ,  mais  en  ajoutant 
que  peut  -  être  il  y  en  avoit  ailleurs  en  trop 
petite  quantité  il  eft  vrai  pour  devenii  fen- 
fible;  que  les  hommes  enfin  avoient  le  pouvoir 
de  ne  retirer  du  miel  que  de  trois  à  quatre 
Plantes ,  tandis  que  I  induftrie  des  abeilles  1  ob- 
tenoient  d’une  multitude  infinie.  Suppofons 
un  moment  qu’il  n’y  en  eût  qu’un  gros  par 
livre ,  on  pourrait  l’en  féparer ,  &  quand  cette 
petite  quantité  exifteroit ,  feroit-ce  donc  à  elle 
qu’il  faudrait  attribuer  le  plus  grand  degré 
alimentaire  î 

D’autres  Chimiftes  partifans  de  la  même 
opinion  ,  fe  font  flattés  d’être  plus  heureux 
dans  leurs  recherches  :  délirant  rencontrer  la 
fubftance  glutineufe  par-tout ,  ils  ont  imaginé 
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un  moyen  de  la  retirer  de  beaucoup  de  Plantes 
fuccuîentes  ;  telles  que  la  bourrache  ,  la 
cigüe  ,  Fofeille  ,  &c.  mais  ils  n  ont  pas  fait 


attention  que  la  matière  glutineufe  ,  compa¬ 
rable  à  celle  du  blé  ne  peut  fe  trouver  6c 
ne  fe  trouve  en  effet  que  dans  des  fubflances 
sèches  comme  les  femences ,  parce  que  dès 
que  cette  matière  touche  à  Fh umidité ,  elle 
s’en  empare  auffi-tôt ,  prend  l’état  glutineux 
6c  devient  par  conséquent  très-fufceptible  de 
s’altérer  6c  de  fe  corrompre.  Ils  ont  oublié 
encore  que  cette  fubftance  glutineufe  ne  pou- 
voit  ex i fier  dans  des  Plantes  acidulés ,  telle 
que  Pofeille  ,  d’où  ils  prétendent  Ta  voir  ce¬ 
pendant  extraite ,  puifque  de  l’aveu  de  tous 
ceux  qui  font  familiers  avec  la  matière  glu¬ 
tineufe  ,  Facidé  végétal  efl  fon  diflblvant 
naturel.  Mais  il  eft  de  toute  impoffîbiiité  à 
Fart ,  de  donner  à  cette  fubflance  que  ion 
fépare  des  fucs  dépurés  des  Plantes  virulentes 
6c  acidulés,  qui  efl  diffoute  dans  l’eau  de 
végétation ,  qui  fe  manifefle  à  la  plus  douce 
chaleur,  fous  la  forme  de  flocons  blancs  , 
qui  fe  sèche  fans  fe  bour  fou  fier ,  il  eft  impof- 
fible,  dis-je,  de  lui  donner  les  propriétés  les 
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plus  effentielles  de  la  matière  glutineufe, 

l’élafticité  &  la  ténacité. 

Une  fubftance  sèche  &  pulvérulente,  peut 
bien  exhaler  fur  les  charbons  ardens ,  l’odeur 
d’une  corne  brûlée ,  donner  de  1  alkali  volatil 
à  la  cornue  ,  pafter  à  la  fermentation  dans  une 
atmofphère  chaude  &  humide ,  fans  pouvoir 
être  comparée  à  une  matière  ,  laquelle  en 
s’emparant  de  l’eau  avec  avidité  ,  acquiert  de 
ia  molleffe,  de  la  glutinofité ,  de  l’élafticité, 
que  l’eau ,  les  acides  végétaux ,  le  fucre  ,  le 
jàune-d’œuf ,  attaquent  &  diflolvent ,  &  qui 
introduite  dans  la  pâte  des  autres  grains, 
que  le  froment ,  donne  un  pain  blanc  &  plus 

léger-  s  . 

Dans  la  préoccupation  où  l’on  eu  toujours 

que  la  fubftance  glutineufe  eft  la  partie  nu¬ 
tritive  de  tous  les  corps  qui  nous  feivent 
d’alimens  journaliers  ;  on  a  prétendu  qu  elle 
paffoit  ainfi  des  végétaux  dans  les  animaux  , 
&  que  toutes  nos  liqueurs  laiflbient  aperce¬ 
voir  les  preuves  de  fa  préfence;  cependant 
la  matière  glutineufe  ne  fe  trouve  plus  comme 
telle  fous  quelque  forme  que  nous  faflions 
ufage  du  grain  dans  lequel  elle  eft  contenue 
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privativement  ;  la  cuiffon  &  la  fermentation 
ont  détruit  entièrement  fa  glutinofité,  fon 
élafticité  &  fa  continuité;  on  fait  d ailleurs, 
que  les  animaux  herbivores  8c  frugivores , 
n’ont  pas  moins  de  parties  cafeufes  dans  leur 
lait ,  8c  de  parties  fibreufes  dans  leur  fang. 

La  matière  glutineufe  fe  trouve  détruité 
dans  la  bouillie  8c  dans  le  pain,  en  tant  que 
matière  glutineufe  :  une  partie  qui  eft  di (Toute 
par  la  matière  extractive  ou  fucrée  de  la  farine  > 
s?effc  rapprochée  de  l’état  mucilagineux,  l’autre 
a  été  furprife  fous  la  forme  tenace  par  la 
cuiffon  8c  devient  infoluble.  Ainfi  la  fubjflancç 
glutineufe  n’arrive  jamais  à  l’eflomac,  revêtue 
de  fes  caractères  particuliers ,  foit  qu’elle  pro- 
duife  l’effet  de  la  nourriture  ou  qu’elle  ne 
faffe  que  les  fonctions  de  lefl ,  elle  eft  tou* 
jours  dans  un  tout  autre  état,  8c  l’on  doit 
préfumer  que  la  portion  devenue  infoluble  % 
eft  confondue  après  la  digeftion,  dans  la  maffe 
groffière  qui  doit  former  les  excrétions. 

La  promptitude  avec  laquelle  la  matière 
glutineufe  paffe  à  fa  putréfaction  8c  l’alkali 
volatil  qu’elle  fournit  à  la  dernière  violence 
du  feu ,  ont  pu  faire  foupçonnçr  encore  q.u’elfe 
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étoît  compofée  des  mêmes  principes  que  les 
fubftances  animales  ,  &  par  conféquent  fuf- 
ceptible  de  nourrir  autant  qu  elles  ,  mais  cette 
foible  fimiïitude  doit- elle  en  impofer  dans 
un  temps  ou  i  on  fait  combien  il  y  a  de 
corps  qui  fe  pourri  fient  aifement  Tans  etre 
alimentaires;  dans  un  temps  où  Ion  fait  que 
fanalyfe  à  la  cornue  ,  eft  le  moyen  le  plus 
infidèle  pour  déterminer  les  propriétés  dune 

fubftanee  quelconque. 

Le  blanc  d’œuf  qui  fe  corrompt  aifément  » 
qui  devient  fpongieux  &  infbluble  par  la 
cuiffon ,  &  donne  de  falkali  volatil  a  la  cornue, 
devroît  être  fuîvant  cette  hypothèfe  ,  une  véri¬ 
table  matière  glutîneufe  &  nourrir  davantage 
que  le  jaune.  Les  champignons  ,  1  indigo  6c  les 
autres  fécules  vertes  des  plantes,  ne  préfen- 
tent-ils  pas  les  mêmes  phénomènes!  enfin 
îes  mucilages  les  plus  infipides  ,  tels  que  la 
gomme  arabique ,  ne  donnent- ils  pas  auffi  de 
l’aikaîi  volatil  à  la  cornue?  combien  de 
fubftances  végétales  qui  ne  font  ni  gluti- 
îieufes ,  ni  muqueufes ,  ni  alimentait  es ,  four¬ 
nirent  ce  produit  falin ,  ou  du  moins  quelle 
eft  la  fubftanee  dans  la  Nature,  provenant  du 
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règne  végétal  &  animal,  qui  ne  donne  point 
d’alkali  volatil  ? 

En  réunifiant  les  différens  phénomènes  que 
le  fon  9  entièrement  dépouillé  de  farine  ,  pré¬ 
fente  dans  fon  analyfe ,  on  verra  aifément  qu’ils 
ont  une  reffemblance  marquée  avec  ceux  de 
la  matière  glutineufe  ;  comme  elle ,  il  donne 
de  l’huile  6c  de  l’alkali  volatil  à  la  cornue, 
fans  offrir  d’alkali  fixe  dans  fes  cendres  ; 
comme  elle  ,  il  s’enflamme  6c  exhale  en  brû¬ 
lant  une  odeur  animale ,  8c  paffe  dans  un 
temps  chaud  à  la  putréfaction;  enfin,  il  ne 
lui  manque  que  le  moyen  de  s’agiutiner  & 
de  fe  réunir  en  maffe  tenace  6c  élaftique  , 
pour  lui  reffembler  parfaitement  ;  cette  nou¬ 
velle  obfervation  ne  fert  -  elle  point  a  dé¬ 
montrer  que  les  propriétés  qui  ont  fait 
attribuer  à  iâ  matière  glutineufe  ,  l’effet 
éminemment  nutritif  du  froment  font  très- 
équivoques  ? 

Le  caractère  animal  de  ïà  matière  glutineufe, 
ii’efî  point  auffi  bien  établi  qu’on  le  prétende 
Si  on  l’abandonne  dans  un  bocal  rempli  d’eau  , 
expofée  à  une  température  de  deux  degrés  de 
glace,  elle  fe  conferve  ainfi  pendant  quinze 
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Jours  fans  paroître  éprouver  d  altération  fen- 


fible  ;  au  bout  de  ce  temps  ,  elle  devient 
vineufe  ,  puis  acide  8c  demeure  en  cet  état 
plus  de  deux  mois ,  fans  paffer  à  la  putré¬ 
faction.  Cette  obfervation  que  fai  eu  occafion 
de  faire  pendant  trois  hivers  ,  avec  les  mêmes 
circonftances ,  m’a  donné  lieu  d’expliquer 
pourquoi  le  blé  altéré  en  hiver  par  une  hu¬ 
midité  froide,  contracte  une  odeur  aigre, 
tandis  que  cette  odeur  eff  putride  ,  quand 
l’altération  s'opère  en  été.  C’eft  encore  un 
nouvel  exemple  qui  nous  avertit  combien  il 
eft  effentiel  d’être  circonfpeél  dans  fes  juge- 
mens ,  8c  de  ne  pas  fe  hâter  de  prononcer 


fur  la  compofition  de  certains  corps',  fans  les 


avoir  examinés  dans  les  différentes  faifons  8c 
fous  tous  les  afpeéts.  J’avoue  qu’entraîné  moi- 
même  par  Bec  cari  8c  par  les  Savans  qui  ont 
adopté  fon  opinion,  il  fut  un  temps  ou  j  ai 
cru  que  la  matière  glutineuie  pouvoit  s’aigrir 
à  la  manière  de  la  viande  ,  maïs  que  1  état 


putride  fuccédoit  en  un  clin  d’œil  à  la  fermen¬ 
tation  acide. 


D’après  toutes  les  expériences  que  j’ai  faites 
pour  connoître  la  véritable  nature  de  la 
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matière  glutineufe ,  je  crois  être  fondé  à  fa 
regarder  comme  un  mucilage  furchargé  d’huile 
d’une  nature  particulière  aux  graminés,  & 
qui  me  paroît  beaucoup  approcher  des  huiles 
graffes;  c’efl  ce  qui  m’a  déterminé  depuis  long¬ 
temps  à  préfenter  cette  matière  comme  une 
efpèce  de  gomme  ré  fine  ,  vu  la  facilité  qu’elle 
a  encore  à  fe  iaiffer  divifer  par  les  acides 
végétaux,  &  la  manière  dont  l’eau,  l’éther 
Ôl  l’efprit-de-vin  f attaquent  &  la  diffolvent. 

Quelles  que  foient  donc  la  nature  8c  les 
propriétés  phyfiques  de  la  matière  glutineufe , 
toujours  eft-il  certain  qu’elle  forme  tout  au  plus 
le  huitième  des  meilleurs  grains,  8c  qu’elle 
s’éloigne  des  propriétés  les  plus  générales  du 
corps  muqueux  proprement  dit;  d’où  il  fuit 
que  quand  cette  matière  opère  l’elfe t  nutritif, 
ce  n’elt  qu’après  avoir  perdu  par  la  fermen¬ 
tation  8c  par  la  cuiffon  une  partie  des  propriétés 
qui  lui  ont  fait  attribuer  la  vertu  alimentaire 
pour  fe  rapprocher  du  caraétère  de  mucilage  ; 
mais  alors  elle  ne  produit  cet  effet  que  comme 
ces  derniers ,  8c  loin  d’être  la  partie  principale¬ 
ment  nutritive  du  froment ,  on  ne  doit  la  confi- 
dérer  que  comme  la  plus  foible.  Occupons-nous 
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maintenant  du  principe  des  farineux  qur  mé¬ 
ritent  à  jufie  titre  notre  attention,  nos  re¬ 
cherches  ,  Si  l’épithète  donnée  fi  gratuitement 
à  la  matière  glutineufe. 

Article  XI. 

De  V Amidon  confidéré  comme  la  parue 
pr  'mcipalemeiît  nutritive  des  Farineux . 

La  connoiiïapce  de  l’amidon  étoit  bien 
imparfaite  quand  Beccari  imagina  d’examiner 
ïe  grain  qui  en  contient  le  plus;  celui  qui 
ouvre  une  nouvelle  route  ne  fauroit  tout 
aplanir  :  il  reftoit  donc  d’autres  expériences 
à  tenter  pour  parvenir  à  ce  que  nous  favons 
tant  fur  la  nature,  que  fur  l’origine  de  cette 
matière. 

II  feroit  fuperflu  de  rappeler  ici  la  variété 
d’opinions  que  l’amidon  a  fait  naître;  je  nie 
bornerai  à  le  définir,  d’après  fes  propriétés 
que  j’ai  approfondies ,  une  efpèce  de  gomme 
particulière  ,  une  gelée  sèche ,  fi  j’ofe  «m’ex¬ 
primer  ainfi ,  répandue  dans  une  infinité  de 
végétaux ,  indépendante  de  leur  odeur  ,  de 
leur  faveur  Si  de  leur  couleur ,  jouiiïant  tou¬ 
jours  d\m  très-grand  degré  de  blancheur*  de 
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fineffe  &  d ’infipidité ,  ayant  ïe  toucher  froid 
&  un  cri  qui  lui  eft  propre,  inaltérable  à 
l’air,  indiffo  lubie  dans  les  véhicules  aqueux  & 
fpiritueux  fans  le  concours  de  la  chaleur. 

En  effet,  i  amidon  de  marrons-d’inde  n’a 
aucune  amertume  ,  celui  du  pied-de  veau  11  efl 
pas  cauflique;  l’amidon  de  la  brione  n’eft 
pas  purgatif,  celui  des  iris  eft  inodore:  enfin 
Famidon  de  la  fiiipendule  eft  fans  couleur. 
Âinfi  tous  ces  amidons,  connus  en  Médecine 
fous  le  nom  de  fécules  J  étant  bien  lavés ,  n’ont 
aucunes  propriétés  médicinales;  iis  font  nour- 
riffans  6c  voilà  tout. 

Nous  avons  fait  voir  dans  l’article  précédent , 
que  la  fubftance  glutineufe  du  froment  ne 
pouvoit  être  confidérée  comme  la  partie 
principalement  nourriffante  des  farineux ,  6c 
nous  en  avons  établi  les  rai  Tons  ;  il  nous  fera 
très-aifé  de  démontrer  le  cbn traire  par  rapport 
à  l’amidon ,  aliment  naturel  de  1  homme  ,  le 
plus  analogue  à  fa  conflitution ,  6c  qui  fait 
ordinairement  la  partie  la  plus  confiderable  des 
végétaux  farineux  ou  il  fe  trouve  répandu  : 
car  le  blé  le  plus  médiocre  peut  en  fournir 
jufqu’à  huit  onces  par  livre  ;  &  la  farine  de 


7  6  Recherches 

gruau ,  qui  eft  la  portion  la  plus  nourriflante 
du  froment,  eft  prefque  tout  .amidon. 

Jetons  maintenant  un  regard  rapide  fur 
les  autres  farineux  qui  fervent  de  nourriture 
fondamentale  aux  différens  peuples  de  toutes 
les  contrées  de  ïa  Terre ,  8c  nous  verrons  que 
l’amidon  en  fait  ia  bafe;  que  c’eft  toujours 
en  raifon  de  la  quantité  où  fe  trouve  cette 
fubftance,  que  ïes  farineux  pofsèdent  une 
vertu  plus  ou  moins  nutritive.  Le  feigle, 
l’orge ,  l’avoine ,  le  millet ,  ie  riz ,  ïe  fagou , 
ie  farafin ,  le  maïs ,  la  châtaigne ,  le  coton 
fromager,  ia  patate,  &c.  aucun  de  ces  végé¬ 
taux  ne  renferme  de  matière  glutineufe;  tous 
au  contraire  fourniflent  de  l’amidon  ou  une 
fubftance  qui  lui  eft  analogue. 


Exifteroit-il  donc  plufieurs  matières  aux¬ 
quelles  on  puiffe  attribuer  la  qualité  nutritive 
dans  les  végétaux?  Le  fuc  gélatineux  des  fruits, 
la  fubftance  fucrée  des  tiges  8c  des  racines, 
enfin  l’amidon ,  feroient-ils  trois  matières  diffé¬ 


rentes  ?  Oui  fans  doute  dans  l’état  où  on  les 
emploie;  mais  fi  l’on  a  jamais  goûté  depuis 
leur  développement  jufqu’à  leur  parfaite  matu¬ 
rité  ,  les  fubftances  graminées  oulégumineufes* 
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en  im  mot ,  toutes  les  parties  des  plantes  d’où 
on  peut  tirer  de  l’amidon ,  on  reconnoîtra 
Bien  que  dans  le  temps  où  elles  font  le  plus 
{accidentes ,  où  elles  parodient  avoir  pris  toute 
leur  extenfion ,  &  n’avoir  plus  befoin  que  de 
ïa  dernière  élaboration  qui  les  rendra  fari- 
neufes;  dans  cet  indant-là,  dis-je,  toutes  ces 
fub fiances  font  fucrées  8c  mtiqueu fes  :  il  faut 
donc  en  conclure  que  l’amidon  qui  en 
réfuite ,  n’eft  compofé  que  de  parties  fapides , 
que  la  végétation  a  combinées  au  point  de 
faire  difparoître  pour  un  certain  temps 
leur  faveur. 

Mais  1  dira-t-on ,  pourquoi  les  focs  fucrés 
des  fruits  ne  fourniffent-iis  point  d’amidon, 
8c  pourquoi  par  une  marche  oppofée  com¬ 
mencent-ils  par  prendre  un  goût  acerbe  avant 
leur  maturité  !  C’eft ,  fi  l’on  me  permet  cette 
réponfe,  que  les  fruits  ne  font  pas  deftinés 
par  la  Nature  à  acquérir  la  foiidité  des  grains  ; 
iis  doivent  leur  maturité  à  une  certaine  quan¬ 
tité  d’eau  qui  gâteroit  bientôt  les  femences 
fi  elles  en  avoient  la  même  abondance.  Or, 
comme  cette  abondance  leur  manque  dans  le 
commencement  de  leur  falsification  ,  ccs 
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fubftances  fapides  fe  trouvent  &  moins  éla¬ 
borées  &  plus  aufteres. 

En  ne  confidérant  l’amidon  que  du  côté 
de  -  fes  propriétés  phyfiques  ,  on  aperçoit 
bientôt  qu’il  réunit  à  un  très-grand  degré, 
toutes  les  qualités  qui  caraélérifent  la  vertu 
alimentaire;  d’abord  il  n  en  faut  qu  une  t res- 
petite  quantité  pour  donner  à  beaucoup  de 
fluide  aqueux  aidé  de  la  chaleur ,  une  conflf- 
tance  de  gelée  femblable  en  tout  point  à  celle 
que  nous  retirons  des  fubflances  végétales  & 
animales  les  plus  fubftantielies  *  enfuite  fl  on 
analyfe  l’amidon  par  la  diftillation  à  la  cornue, 
on  en  obtient  les  mêmes  produits  que  four¬ 
nirent  le  miel,  le  fucre,  &  en  général  tous, 
les  corps  doués  de  la  faculté  éminemment 

nutritive. 

Le  fagou,  cette  moelle  farineufe  que  l’on 
retire  du  tronc  de  certains  palmiers,  n  eft  autre 
chofe  qu’un  véritable  amidon,  dont  l  eflet 
nourri  (Tant  ne  fauroit  être  conteflé  puifqu  il  eft 
indiqué  comme  tel  par  les  gens  de  fart.  Autre¬ 
fois  on  fe  fer  voit  de  l’amidon  ordinaire  fous  la 
forme  â/mpûis  dans  les  diarrhées;  il  agiffoit 
à  la  manière  des  gelées  en  procurant  une 
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nourriture  fubftantielle  fans  fatiguer  i’efomac. 
Quelie  vogue  n’a  point  eu  de  nos  jours  celui 
qu’on  retire  des  pommes  de  terre  ?  L’expé¬ 
rience  a  fu ffifam ment  prouvé  que  deux  onces 
d’amidon  di/Tous  dans  du  lait  ou  dans  de  l’eau 
avec  un  peu  de  fel  ou  de  fucre ,  étoient  capables 
de  nourrir  toute  une  journée  un  enfant  qu’on 
vouloit  fevrer  ,  &  qu’une  pareille  nourriture 
vaîoit  infiniment  mieux  que  cette  bouillie  per- 
nicieufe  de  farine  de  froment  qui  ,  quoique 
préparée  avec  foin  ,  immole  chaque  année  tant 
de  viélimes. 

Une  Obfervation  qu’il  n’ell  pas  moins 
effentiel  que  je  rapporte  ici ,  dans  la  vue  de 
prouver  l’excellence  de  l’amidon  pour  la  nour¬ 
riture  ,  c’eft  qu’une  Dame  ayant  remarqué  que 
une  cuillerée  de  fécules  de  pommes  de  terre 
étoit  capable  de  donner  du  corps  au  bouillon 
pour  faire  une  foupe  copieufe  fans  nuire  à 
fa  faveur ,  s’eft  déterminée  à  en  faire  l’effai  ; 
pendant  quinze  jours  qu’elle  continua  cet 
ufage  ,  elle  s’aperçut  que  le  foir  elle  avoit 
moins  d’appétit  que  de  coutume,  fans  trop 
favoir  à  quoi  en  -attribuer  la  caufe ,  n’ayant 
aucune  forte  d’indifpofition  :  mais  à  la  fin  elle 
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foupçonna  que  ce  pouvoit  bien  être  lairndoiü 
elle  n’en  eut  plus  aucun  doute,  iorfqu  après 
avoir  ceffé  d’en  prendre,  elle  foupa  comme 
à  Ton  ordinaire. 

Mais  l’amidon  féparé  des  fubftances  mu- 
queufes  &  extradives  auxquelles  il  eft  tou¬ 
jours  uni  dans  i’état  farineux,  ne  pouvant 
fubir  fadion  du  pétriffage  &  la  fermentation 
pan  aire ,  je  lui  en  ai  ajouté  la  moindre  quantité 
poffibie ,  6c  le  pain  que  j  en  ai  obtenu ,  relevé 
par  quelques  grains  de  fei,  a  paru  très'bon 
6c  fort  nourriflant. 

Il  réfulte  de  tout  ce  que  nous  avons  avancé 
fur  les  farineux,  que  les  différentes  parties  qui 
les  conftituent ,  pofsèdent  chacune  la  faculté 
alimentaire  en  raifon  de  leur  proportion  6c  de 
leur  caradère  fpécifique  ;  que  par  confequent  la 
matière  glutineufe  ne  fauroiten  être  le  principe 
le  plus  alimentaire, puifque,  quelqu’abondante 
qu  on  la  fuppofe  dans  les  grains  de  première 
qualité,  elle  s’y  trouve  tout  au  plus  pour  un 
huitième;  que  d’ailleurs  elle  efl  indiffoluble 
dans  l’eau  bouillante,  6c  ne  paroît  point  fous 
la  forme  de  gelée ,  qualités  qui  appartiennent 
effentieliement  à  la  matière  nutritive. 

Toutes 
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Toutes  ces  confidérations,  Sc  tant  d’autres 
qu’il  feroit  inutile  de  rapporter  ici,  tendent 
à  prouver  que  la  propriété  attribuée  fi  gratui¬ 
tement  à  la  matière  glmineufe,  appartient  en 
entier  à  l’amidon  ,  à  cette  fubflance  qui  conf- 
titue  l’état  farineux  des  végétaux  fervant  de 
nourriture  à  tous  les  peuples  de  l’Univers , 
que  la  Nature  a  répandue  abondamment  dans 
ies  différentes  parties  de  la  fructification  des 
Plantes ,  à  cette  fubflance  enfin  qui  reflaure 
à  la  manière  des  gelées,  Sc  avec  laquelle  j’ar 
fait  du  pain  dont  je  me  fuis  nourri  pendant 
trois  jours  en  faifant  beaucoup  d’exercice  fans 
prendre  aucun  autre  aliment  ;  fi  donc  la  matière 
glutineufe  joue  le  plus  grand  rôle  dans  la 
panification ,  l’amidon 
tout  l’effet  nutritif. 

C’ell  donc  parmi  les  végétaux  ou  il  f@ 
trouve  de  l’amidon  qu’il  faut  chercher  la  partie 
principalement  nourriffante  des  farineux,  l’ali¬ 
ment  par  excellence,  celui  dont  nous  faifons 
un  ufage  journalier  ;  c’efl  dans  cette  fubflance 
que  réfide  le  principe  des  farineux ,  Sc  le 
degré  alimentaire  que  ceux  -  ci  pofsèdent  „ 
ne  peut  tenir  qu’à  la  quantité  d’amidon,  ou 
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d’une  matière  mucilagineufe  &  gélatineùfe  qui 


ïui  font  analogues. 

Nous  avons  cru  devoir  confacrer  les  pre¬ 
miers  articles  de  cet  Ouvrage  à  déterminer  la 
nature  du  principe  nourriffant  répandu  dans 
tous  les  végétaux  fous  des  formes  variées, 
en  faifant  voir  en  même-temps  qu’il  y  avoit 
peu  de  circonftances  où  il  falloit  l’employer 
dans  l’état 'de  pureté  ,  &  que  prefque  toujours 
il  étoit  effentiel  qu’il  fût  affocié  avec  d  autres 
fubftances ,  dont  la  réunion  formoit  I  aliment 
proprement  dit.  II  eft  à  propos  maintenant 
d’indiquer  les  Plantes  qui  peuvent  fuppleer 
en  temps  de  difette  à  la  nourriture  ordinaire , 
&  quelle  en  doit  être  la  préparation. 

Article  XII. 


Des  Pommes  de  terre. 

DANS  la  multitude  innombrable  des  végé¬ 
taux  qui  couvrent  la  furface  sèche  &  la  fur- 
face  humide  du  Globe  terreftre ,  il  n’en  eft 
peut-être  point  qui  mérite  davantage  de  fixer 
l’attention  des  bons  citoyens,  que  la  Pomme 
de  terre  ;  foit  qu’on  l’envifage  du  côté  de  la 
culture ,  ou  bien  qu’il  s’agilfe  des  reffources 


Jur  les  Végétaux  nournjjans ,  8  3 

alimentaires  que  ces  racines  font  en  état  Je 
procurer  aux  hommes  8c  aux  animaux  pendant 
au  moins  la  moitié  de  i’année,  que  la  Nature 


femble  fe  repofer. 

Originaire  de  ïa  Virginie,  cette  Plante  s  eft 


ïiaturalifée  h  parfaitement  &  avec  tant  de 
facilité  en  Europe,  qu’on  croiroit  à  préfent 
quelle  appartient  à  notre  hémifphère.  Les 
Irlandois  îa  cultivèrent  d’abord  dans  les  jardins 
•par  pure  curiofité ,  &  ce  ne  fut  guère  qu’au 
commencement  du  dix  -  feptième  fiècle  qu’ils 
effayèrent  d’en  faire  ufage.  Sa  culture  pafla 
bientôt  en  Angleterre,  puis  en  Flandre,  en 
Allemagne,  en  SuiiTe  &  en  France;  elle  fe 
plaît  en  effet  dans  tous  ces  climats  :  toutes 
ïes  exportions  8c  la  plupart  des  terreins  lui 
font  propres;  trois  ou  quatre  mois  fuffifent 
pour  qu’elle  acquierre  fon  accroiffement  & 
toute  la  perfection  defirée  :  la  récolte  peut 
s’en  faire ‘piufieurs  fois  l’année;  elle  ne 
manque  prefque  jamais  :  enfin  le  règne 
végétal  n’offre  rien  de  plus  utile,  de  plus 
fain ,  de  plus  commode  8c  de  moins  difpeii- 
dieux  que  la  pomme  de  terre ,  puifqu’eile 
peut  fervir  également  en  boulangerie,  dans 
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les  cui fines ,  dans  les  offices  8c  dans  les  bafiê- 

cours. 

Si  le  froment  mérite  d’être  piacé  à  la  tête 
des  femences  céréales  à  caufe  de  l’excellence 
&.  de  la  qualité  de  nourriture  qu’il  offre,  on 
peut  avancer  que  la  pomme  de  terre  mérité 
ïe  premier  rang  parmi  les  racines  ;  il  n’exifte 
point  de  Plante  aufli  féconde,  8c  qui  fe  mul¬ 
tiplie  par  autant  de  moyens  :  le  principe  de 
fa  reproduction  réfide  non  -  feulement  dans 
ies  racines  8c  dans  les  femences  >  mais  encore 
dans  les  tiges  &  dans  les  branches.  Citons 
quelques  faits  qui  prouveront  que  lextieme 
multiplication  des  pommes  de  terre  eft  un 
exemple  bien  frappant  des  grandes  reffources  de 
Ja  Nature  pour  la  régénération  des  végétaux. 

M.  Elleraie  ayant  coupé  les  fommités  des 
pommes  de  terre,  il  les  planta  dans  un  cane 
de  terre  où  la  graine  d’oignon  n’avoit  pas 
pris  ;  elles  produifirent  des  tubercules  très- 
gros  &  dans  la  plus  grande  abondance:  les 
racines  d’où  ces  jets  avoient  été  détachés ,  loin 
d’avoir  fouftert  quelques  dommages  ,  ont 
donné  une  production  plus  forte.  Le  Guide  du 
fermier  prétend  que  dans  la  difette  des  pommes 
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de  terre  ,  &  lorfqu’on  ne  pourrait  point 
fe  paiïer  de  leur  nourriture ,  il  ferait  poflible 
en  levant  les  pelures  avant  de  les  faire  cuire , 
&  les  mettant  dans  la  terre  au  lieu  des  racines, 
de  faire  produire  à  chaque  œilleton  autant  que 
s’il  étoit  nourri  par  la  pulpe  entière.  Cet 
Auteur  eflimable  ajoute  qu'au  défaut  de  leurs 
racines,  on  pourrait  fe  fervir  de  la  femence. 
Nos  feuilles  périodiques  font  remplies  i ob- 
fervations  qui  attellent  qu'un  feul  œilleton 
a  produit  fou  vent  jufqu’à  trois  cents  &  plus ,  de 
tubercules  depuis  la  grolfeur  du  poing  jufqu  a 
celle  d'un  œuf  de  pigeon.  M.  le  Baron  de 
Saint  -  Hilaire  m’a  écrit  qu’une  pomme  de 
terre  ifoïée  Sc  cultivée  avec  foin ,  en  avoit 
donné  neuf  cents  quatre  -vingt-fix,  dont  la 
moitié  à  la  vérité  étoient  fort  petites  ;  la  Plante 
n’avoit  ni  fleuri  ni  grainé.  Plufieurs  Sociétés 
d'Agricuïture  ont  accordé  des  Prix  aux  uns 
pour  avoir  récolté  trente  milliers  pefant  de 
pommes  de  terre  fur  un  champ  d  un  acre , 
qui  rapportoit  tout  au  plus  mille  livres  d  orge 
ou  de  menus  grains  ;  aux  autres  pour  en 
avoir  fait  produire  cinquante  fetiers  a  un 
arpent  de  mauvaife  terre  fablonneufe  qui 
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n’auroît  pas  rendu  en  grains  la  femenee  qu5oii 
y  auroit  jetée.  M.  John  Howard  de  Cardïngton, 
Gentilhomme  Ànglois,  en  a  planté  une  efpèce 
nouvellement  arrivée  de  l’Amérique  ,  dont  la 
grofleur  &  la  fécondité  font  encore  plus 
confidérables  ;  il  s’en  eft  trouvé  dans  le 
nombre  qui  pefoient  neuf  livres  (  cette  efpèce 
tend  communément  cent  vingt  pouf  un  )  : 
deux  de  ces  pommes  de  terre  pefant  chacune 
une  livre  ,  furent  divifees  1  une  en  deux 
morceaux ,  8c  l’autre  en  trente  ;  la  première 
donna  deux  cents  vingt-deux  livres  de  pommes 
de  terre ,  &  la  deuxième ,  quatre  cents  foixante- 
quatre  livres  :  cette  multiplication  fi  étonnante 
a  fait  avancer  à  un  Cultivateur  diftïngué, 
qu’avec  une  feule  de  ces  pommes  de  terre, 
il  étoi t  affuré  de  parvenir  à  enfemencer  la 
huitième  partie  d’un  arpent,  &  voici  comment; 
ï  <°  en  féparant  d  abord  tous  les  yeux  qui  font 
au  nombre  de  trente  à  quarante  ;  2.  en 
efpaçantde  quatre  à  cinq  pieds  chaque  œilleton; 
^.°  en  arrachant  les  rejetons  8c  en  les  trans¬ 
plantant  ;  4.0  en  faifant  la  même  chofe  avec  les 
tiges  8c  les  branches ,  en  forte  qu’on  n  en  lame 
que  trois  au  plus  à  chaque  pied. 
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Tous  ces  exemples  de  fécondité  attefles  par 
les  autorités  ïes  plus  refpeélables ,  Sc  que  1  ex¬ 
périence  juftifte  tous  les  jours ,  prouvent  com¬ 
bien  ïa  force  végétative  agit  dans  ïa  tige ,  ïa 
femence  ,  les  racines  de  la  pomme  de  terre , 

&  qu’un  petit  coin  de  jardin  qui  en  feroit 
planté,  fuffiroit  dans  un  temps  de  difette, 
pour  procurer  à  une  famille  très-nombreufe , 
de  quoi  fubfifter  jufqu’au  retour  de  l’abon¬ 
dance.  Fade  le  Ciel  que  ce  temps  foit  loin 
de  nous  !  mais  enfin  s  il  arrivoit ,  nos  mal- 
/  heureux  concitoyens  en  jouifîant  de  ce  bien¬ 
fait  que  nous  devons  a  la  decouveite  du 
nouveau  Monde,  ne  fe  trouveroient-  ils  pas 
dédommagés  en  quelque  forte  de  ce  préfent 
fatal  apporté  prefque  en  meme-temps  de  ces 
mêmes  contrées  l 

On  a  confondu,  Sc  on  confond  encoie 
tous  les  jours  ia  patate  Sc  ïe  topinambour 
avec  ia  pomme  de  terre,  Sc  maigre  ies  in¬ 
flexions  judicieufes  que  M.  ie  Chevalier  Muflel 
a  faites  à  cet  égard,  rien  n’efi;  encore  plus 
commun,  que  de  voir  les  Auteurs  donner 
ces  différens  noms  à  ia  même  Plante,  ce  qui 
occafionne  des  méprifes  continuelles  qu  on  ne 
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fauroit  trop  s  empreffer  de  prévenir  en  fixant 
d?une  manière  irrévocable  les  caraétères  des  trois 
Plantes  dont  il  s’agit.  Eiles  font  toutes ,  il  eft 
vrai,  originaires  de  i’Amérique;  leur  utilité 
alimentaire  dépend  également  de  leurs  racines 
qui  font  charnues ,  fe  propagent  avec  beaucoup 
de  facilité,  mais  eiies  appartiennent  à  des  familles 
diflinéîes,  n'ayant  entre  elles  aucune  reffem-? 
bfance  dans  fes  parties  de  leur  fruétificâtîon. 

La  patate  eft  de  ïa  claffe  des  convolvulus  ; 
fes  racines  font  jaunâtres  &  filandreufes  :  elfes 
contiennent  une  matière  extractive  fucrée  très- 
abondante;  cuite  dans  f  eau  ou  fous  la  cendre , 
ion  goût  approche  de  cefui  de  la  châtaigne. 

Le  topinambour  ou  poire  de  terre ,  eft 
du  genre  des  fleurs  radiées ,  &  appartient  à  fa 
claffe  des  corona  Jolis  ;  fes  racines  font  pivo¬ 
tantes  ,  de  figure  irrégulière  &  fort  aqueufes  : 
ïa  matière  extraélive  qu’elles  renferment ,  eft 
vîfqueufe;  on  compare  ieur  goût  à  celui  du 
cui  d’art ichaud. 

_  V 

La  pomme  de  terre  eft  un  folamim  ou 
snoreîfe;  fes  racines  font  raffemblées  au  pied 
de  la  Plante  en  très-grand  nombre,  attachées 
ïes  unes  aux  autres  par  des  filamens  chevelus 
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qui  s’étendent  confidérablement  :  elles  font 
farineufes  8c  très-fades. 

On  a  défigné  encore  avec  auffi  peu  de 
fondement  la  pomme  de  terre  fous  le  nom 
de  truffe  blanche  8c  de  truffe  rouge  ;  mais  il  eft 
très  -  aifé  de  diftinguer  également  ïes  carac¬ 
tères  qui  établirent  ïa  différence  entre  ces 
racines  8c  la  fubftance  fongueufe  informe  à 
qui  appartient  réellement  ce  nom  ;  ainfi  quels 
que  foient  la  figure ,  ie  volume ,  fa  couieur 
8c  fe  goût  de  la  pomme  de  terre  ,  toutes  les 
fois  qu’effe  fera  compaéte ,  pefante ,  blanche , 
ce  ne  peut  être  ni  la  patate ,  ni  fe  topinambour; 
il  n’y  a  qu’elle  où  il  fe  trouve  de  l’amidon 
8c  qui  puiffe  par  conféquent  fervir  à  faire 
de  fa  bouifiie,  des  crèmes  8c  du  pain;  enfin, 
ce  font  fes  racines  fes  pfus  utifes,  ies  pfus 
fécondes  8c  fes  pfus  abondantes  en  nour¬ 
riture,  non- feulement  des  Pfantes  que  nous 
venons  de  nommer,  mais  encore  de  toutes 
ceiles  dont  l’ufage  foit  connu  8c  adopté. 

Quand  on  réfléchit  férieufement  que  fes 
années  fes  moins  riches  en  grains*,  font  extrê¬ 
mement  abondantes  en  pommes  de  terre,  8c 
vice  verfd ,  on  eft  fcandalifé  de  voir  Indifférence 
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que  montrent  encore  certains  peuples  pour 
cette  efpèce  de  dédommagement  dont  il  ne 
tiendroit  qu  a  eux  de  profiter.  La  même  Plante 
peut  fervir  à  mieux  alimenter  i  habitant  de  la 
campagne  &  Tes  befliaux ,  d’où  il  s’enfuivra 
qu’il  fera  en  état  d’en  pofféder  un  plus  grand 
nombre,  &  que  la  race  humaine  pourra  elle- 
même  s’augmenter,  puifqu’il  paroit  que  ce, 
iégume  eft  propre  à  ia  population  ,  &  que  la 
quantité  d’enfans  qu’on  voit  en  Irlande  eft  due 
à  l’ufage  que  les  habitans  font  des  pommes  de 
terre,  foit  parce  qu’elles  les  préfervent  des 
maladies  du  premier  âge ,  foit  parce  qu  elles 
donnent  à  leurs  pàrens  plus  d  aifance  &  une 
conftitution  plus  robufte. 

J’en  avertis  de  bonne  heure,  quoique 
l’expérience  6c  lobfervation  prononcent  jour¬ 
nellement  depuis  un  fiècïe  en  faveur  des 
pommes  de  terre,  je  n’ai  point  la  préemp¬ 
tion  de  croire  que  je  parviendrai  à  faire* 
revenir  fur  leur  compte  ceux  qui  ont  lancé 
un  arrêt  de  profcription  contre  elles ,  fans  en 
avoir  goûté ,  fans  même  en  avoir  vu.  Je 
fais  que  quand  on  eft  prévenu  contre  un 
individu  quelconque ,  il  eft  rare  que  l’efprit 
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préoccupé  ne  lui  trouve ,  quoiqu’on  dife  pour 
défabufer,  plus  de  mauvaises  que  de  bonnes 
qualités,  &  fi  jamais  on  revient  à  ce  fujet, 
ce  n’eft  qu’après  l’avoir  long-temps  maltraite; 
tel  fera  peut-être  Iong-temps  le  fort  de  la 
pomme  de  terre  dans  quelques  cantons  du 
royaume. 

Je  dois  prévenir  encore  avant  d’entrer  en 
matière,  que  je  fuis  bien  éloigné  de  penfer 
que  la  plupart  de  ceux  qui  ont  élevé  la  voix 
contre  l’ufage  de  la  pomme  de  terre,  fous 
quelque  forme  que  ce  foit,  aient  publié  ce 
qu’ils  ne  penfoient  point  ;  ils  font  dans  l’erreur 
de  bonne  foi  :  la  feule  faute  qu’011  puiffe  leur 
reprocher,  c’efl;  d’avoir  fait  part  de  leurs 
craintes  avant  d’en  avoir  approfondi  la  fource  ; 
il  s’écoulera  bien  des  années  encore  avant 
de  pouvoir  oppofer  au  torrent  des  préjugés , 
une  digue  fa  lu  taire  :  mais  faut- il  à  caufe  des 
obftacles  qu’on  rencontre  à  chaque  inftant , 
lorfqu’on  veut  foumettre  les  habitans  des  cam¬ 
pagnes  pour  leur  propre  intérêt  à  une  pratique 
avec  laquelle  ils  ne  font  point  familiarifés , 
faut  -  il ,  dis-je  ,  renoncer  à  les  éclairer  ,  & 
négliger  d’employer  auprès  d’eux  l’exemple , 
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ce  mcfyen  toujours  plus  puiffant  que  les 
meilleurs  Traités  l  Faut-il  enfin  fe  difpenfer 
de  crier  à  ces  laboureurs  qui  nous  font  vivre  9 
eux  qui  ont  tant  de  peine  à  fubfifter  :  il 
n’y  a  point  de  pays  au  monde  d  l  db ni  des 
difettes  j  les  pommes  de  terre  peuvent  rem¬ 
placer  tous  les  grains  de  (Unes  a  la  nourriture 
des  hommes  éf  des  befliaux  :  infiniment  moins 
djfiujetties  aux  décidons  qui  anéantiffent  le  produit 
de  vos  moijjons ,  elles  deviennent  fans  aucun 
apprêt  une  nourriture  auffi  fimple  &  commode , 
que  famé  ê?  abondante  ;  pourquoi  n  en  profite - 
rieçvous  point  !  Pourquoi  de daignerie^-  vous  la 
culture  du  végétal  qui  rend  le  plus  a  lindùflrïe 
humaine ,  &  fur  lequel  on  diroit  que  la  main 
lienfaifante  du  Créateur  a  raffemble  tout  ce  qu  il 
efl  poffible  de  defirer ,  pour  trouver  l  abondance 
df  r économie  au  fein  meme  de  la  cherte  &  de 
la  fiérilitê . 

Ce  cri  sert  déjà  fait  entendre  dans  quel¬ 
ques  cantons  de  piufieurs  de  nos  provinces  » 
où  ïes  maiheureufes  circonftances  des  années 
précédentes  en  ont  juftifié  la  vérité.  Bientôt  . 
on  y  entendra  répéter  ce  qu’on  dit  en  Aiface 
&  en  Lorraine  ?  à  ceux  qui  forment  encore 
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quelques  doutes  fur  la  falubrité  des  pommes 
de  terre  :  regarde i  nos  enfans,  nos  gens ,  nos 
lejliaux  qui  Je  nourrirent  de  pommes  de  terre  , 
ne  font  -  ils  pas  auffi  foins ,  auffi  vigoureux  À 
auffi  contens  &  auffi  multipliés  que  dans  vos 
pays  à  grains  ! 

De  quels  fentimens  ne  devons  -  nous  pas 
être  pénétrés  pour  ïa  mémoire  de  l’Amiral 
Walther  Raleigh  qui  le  premier  apporta  dans 
fa  patrie  une  Plante  auffi  productive  !  Il  fau- 
droit  lui  ériger  une  flatue ,  &  la  reconnoiffiance 
ne  manqueroit  pas  de  faire  tomber  à  fes  pieds , 
les  habitans  des  campagnes  dérobés  aux  hor¬ 
reurs  de  la  faim  par  le  fecours  unique  des 
pommes  de  terre.  *• 

Article  XIII. 

De  Puf  âge  des  Pommes  de  terre 

en  nature. 

Les  Pommes*  de  terre  varient  infiniment 
par  leur  couleur,  leur  volume,  leur  forme, 
leur  confi fiance  &  leur  goût  ;  mais  ces  variétés 
ne  font  pas  toujours  l’ouvrage  du  terrein, 
de  la  faifon  &  des  foins  de  la  culture ,  comme 
on  fa  prétendu  :  elles  dépendent  d ’efpèces 
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réellement  différentes,  puifque  les  parties  de 
la  fruélification  de  la  Plante  varient  également 
entre  elles:  les  fleurs  font,  tantôt  d’un  gris- 
cendré  &  d’un  blanc  mate  ,  tantôt  d’un  rofe 
pâle  ou  d’un  beau  bleu  ;  le  vert  du  feuillage , 
la  tige,  le  fruit,  ont  aufli  des  diffemblances ; 
il  y  a  des  pommes  de  terre  hâtives  &  des 
pommes  de  terre  tardives  :  cependant  il  paraît 
que  les  principes  qui  conftituent  leurs  racines , 
font  toujours  de  la  même  nature  ;  ils  varient 
feulement  en  proportion. 

Quoique  les  bons  effets  des  pommes  de 
terre  en  nature ,  foient  conftatés  par  l’ufage 
journalier  qu’en  font  des  nations  entieies  êc 
pîufieurs  de  110s  provinces ,  elles  n’ont  pu  fe 
dérober  aux  traits  de  la  calomnie.  Que  de 
maux  imaginaires  ne  ieura-t-on  pas  prêtés. 
Que  de  fables  n’auroit-on  pas  débitées  contre 
elles,  fi  line  foule  d’Écrivains,  faits  pour  pro¬ 
noncer  fur  les  effets  de  la  nourriture  dans 
l’économie  animale  ,  n  enflent  défendu  & 
juflifié  celle  qu’on  retire  de  ces  racines.  C  eft 
à  cette  occafion  qu’en  1771  ?  la  Faculté  de 
Médecine  de  Paris ,  confultée  par  M.  le 
Contrôleur  général  fur  la  falubrité  des  pommes 
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4e  terre ,  taxées  d’occafionner  des  maladies 
dans  quelques-unes  de  nos  provinces,  donna 
le  rapport  ïe  plus  avantageux ,  bien  propre 
à  faire  difparoître  toutes  les  craintes* 

Mais  comme  il  ne  fuffifoit  point  de  rap¬ 
peler  aux  particuliers  prévenus  contre  la 
pomme  de  terre ,  qu’il  y  avoit  plufieurs  millions 
d’hommes  qui  fubfiftoient  prefque  avec  cette 
feule  nourriture  dans  les  provinces  d’Alle¬ 
magne  les  pius  peuplées ,  de  leur  citer  ce  que 
dit  un  excellent  Ofcfervateur  en  parlant  des 
Irlandois,  auxquels  la  pomme  de  terre  fert  de 
nourriture  principale  :  ils  font ,  remarque-t-il , 
robujles  ;  ils  ignorent  quantité  de  maladies  dont 
d'autres  peuples  font  affligés  :  rien  nefl  moins 
rare  que  de  rencontrer  des  vieillards  &  de  voir 
des  jumeaux  courir  autour  de  la  cabane  d'un 
pajfan .  J’ai  cru  devoir  me  livrer  à  quelques 
recherches  &  entrer  dans  des  difcuffions  chi¬ 
miques  ,  afin  de  diffiper  les  alarmes ,  &  de 
ne  plus  laiffer  de  prétextes  à  la  prévention. 

J’ai  donc  démontré  par  une  fuite  nom- 
breufe  d’expériences,  que  les  pommes  de  terre 
contenoient  dans  leur  état  naturel ,  trois  prin¬ 
cipes  elfentiels  &  diitindls,  examinés  chacun  à 
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part;  favoir,  i.Gune  fubflance  pul  véruîenta 
&  blanche  femblable  à  l’amidon  que  renfer- 
rnent  nos  grains;  2.  une  matière  fibreufe, 
légère ,  grife ,  de  la  même  nature  que  celle 
des  racines  potagères  ;  3.0  enfin ,  un  fuc  muci- 
lagineux  qui  n’a  rien  de  particulier,  8c  que 
l’on  peut  comparer  à  celui  des  Plantes  fuccu- 
lentes,  telles  que  la  bourache  &  la  bugïofe. 

J’ai  diftillé  enfuite  les  pommes  de  terre 
à  la  cornue  ;  elles  ont  fourni  une  énorme 
quantité  d’eau  qui,  fur  la  fin  de  iopéiation, 
eil  devenue  de  plus  en  plus  acide  :  apres  cela  * 
il  a  pafle  de  l’huile  légère  &  de  l’huile  pe- 
fante,  femblable  à  celle  qu’on  obtient  des 
farineux  ordinaires ,  une  livre  de  ces  racines 
laifTe  à  peine  un  demi-gros  de  réfidu  terreux  , 
ayant  tout  le  caraélcre  végétal. 

Que  produit  donc  la  cuiffgn  qu’on  fait 
fubîr  à  ces  racines  pour  en  fprmer  un  comef- 
tible  l  Elle  tend  à  combiner  ces  différens 
principes  entre  eux  ,  a  en  former  un  tout 
plus  foïuble  8c  plus  digeftible  ;  inutilement 
on  voudroit  divifer  enfuite  les  pommes  de 
terre  à  la  faveur  de  la  râpe,  8c  les  foumettre 

à  la  prefle  ;  il  ne  feroit  plus  pcffible  d  en 

exprimer 
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'  exprimer  une  goutte  d  eau  *  ni  d’en  précipiter 
une  molécule  d’amidon* 

On  fait  que  ie  véhicule  dans  lequel  les 
pommes  de  terre  cuifent ,  fe  colore  en  vert* 
Sc  qu’en  les  mangeant  elles  laiffent  quelque¬ 
fois  une  petite  âcreté  affez  feiifible  à  la  gorge  ; 
or  il  n’en  a  pas  fallu  davantage  aux  dénigreurs 
de  ce  végétal  précieux,  pour  i’ineulper  de 
beaucoup  de  maladies  :  mais  j’ai  prouvé  encore 
que  cette  double  propriété  n’appartenoit  point 
à  la  totalité  de  la  pomme  de  terre-  qu’elle 
étoit  due  uniquement  à  là  pellicule  rouge 
dont  elle  efl  revêtue  à  fon  extérieur;  que 
beaucoup  de  racines  préfentent  les  mêmes 
phénomènes  j  telles  que  les  raves  qui  fe  déco¬ 
lorent  à  mefure  qu’elles  éprouvent  le  contaéî 
de  l’eau  bouillante,  donnant  à  celle-ci  une 
teinte  verte ,  Sc  perdant  également  la  faveur 
piquante  qu’on  leur  connaît  ;  qu’enfin  cette 
partie  colorante  verte,  que  fourniiïbient  à 
1  eau  1  enveloppe  &  la  pellicule  de  la  pomme 
de  terre,  étoit  purement  extrâclive  fans  rien 
contenir  de  virulent  Sc  de  falin. 

D  ailleurs,  comment  cette  couleur  verte 
feroit  -  elle  capable  de  nuire,  puifque  les 
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pommes  de  terre  cuites  fous  la  cendre ,  & 
qui  par  conféquent  ne  l’ont  pas  perdue,  font 
auffi  faines  que  celles  qu’on  a  fait  bouillir 
dans  l’eau  ;  elles  ont  au  contraire  par  -  delfus 
ces  dernières,  l’avantage  d’être  plus  favou- 
reufes  &  plus  délicates ,  avantage  qu  il  faut 
attribuer  à  la  déperdition  du  fluide  aqueux, 
&  qui  peut  encore  être  dû  à  cet  extrait  qui 
communique  à  l’eau  la  couleur  verte. 

Quelques  Partifans  de  la  pomme  de  terre  , 
alarmés  de  cette  couleur  verte ,  &  perfuadés 
qu’elle  réfidoit  dans  le  fuc  de  ces  racines, 
ont  propofé  de  l’en  extraire ,  &  de  le  rem¬ 
placer  par  de  l’eau;  mais  il  n’exifte  peut-être 
point  de  propofition  plus  abfurde.  On  fépare 
dans  nos  Ifles  le  fuc  du  magnoc ,  parce  qu  il 
eft  réellement  un  poifon;  j’ai  imité  également 
le  travail  des  Américains  pour  plufieurs  racines 
farineufes  de  nos  Plantes  indigènes ,  qui 
feraient  très-dangereufes  fans  cette  extraction 
préalable.  Le  fuc  de  la  pomme  de  terre  eft 
bien  éloigné  de  contenir  rien  de  fembiable; 
il  lui  eft  eflentiel  comme  tous  fes  autres  prin¬ 
cipes  lorfqu’il  s’agit  de  la  manger  en  fubf- 
tance  :  nour  l’en  féparer,  il  faudrait  rompre 
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^agrégation ,  déchirer  les  réfeaux  fibreux  qui 
ie  renferment ,  &  ne  plus  faire  tifage  du  réjfidi* 
exprimé  que  fous  Ja  forme  dp-  bouillie ,  çq 
qui,  loin  de  concourir  à  la  falubrité  d^ 
pommes  de  terre,  n’en  formeroit  qu’un  alb 
ment  fade,  pefant  &  indigefte. 

Le  règne  végétal ,  je  le  répète ,  n  ofifrf 
pas  une  nourriture  plus  faine ,  plus  commode 
Sc  moins  difpendieufe  que  la  pomme  de  terre. 
On  fait  de  quelle  reffource  elle  fut  en  1740 
aux  Irlandois  ;  quantité  de  familles  auroient 
été  moiifonnées  fans  ce  fecours  :  fayidité  aveç 
laquelle  on  voit  les  enfans  dévorer  cet  aliment , 
Ja  préférence  qu’ils  lui  donnent  fur  la  char 
taigne  dans  les  cantons  où  ce  fruit  efl  h 
nourriture  journalière ,  fembleroient  prouver 
qu’elle  eft  très -analogue  à  notre  confiitution  : 
les  perfonnes  de  tout  âge  &  de  toutes  fortes  de 
tempéramens,  en  font  ufage  fans  en  avoir  jamais 
été  incommodées.  Ces  racines  ont  été  dans  la 
dernière  guerre  d’Allemagne ,  la  reffource  de 
beaucoup  de  Soldats  qui ,  féparés  du  gros  de 
l’armée,  auroient  fucçombé  à  la  fatigue  Sç 
a  une  faim  dévorante,  s’ils  n’euffent  trouvé 
.  des  pommes  de  terre  qu’U^ont  mangées  aveg 

j&r*  «  • 

ij 


ï00  Recherches 

excès ,  cultes  dans  l’eau  &  affaifonnées  feule¬ 
ment 'par  l’appétit;  plufieurs  d’entre  eux  en 
ont  rapporté  par  reconnoiffance  dans  leur 
patrie ,  où  elles  étoient  inconnues  :  ils  les  ont 
cultivées  avec  intelligence ,  &  leur  exemple 
a  eu  bientôt  des  imitateurs.  II  n’y  a  plus  même 
de  repas  un  peu  fomptuenx  où  les  pommes  de 
terre  ne  paroiffent  avec  intérêt  fous  plufieurs 
métamorphofes ,  &  la  grande  confommation 
qui  s’en  fait  dans  la  Capitale ,  démontre  quelles 
n’y  font  plus  autant  dédaignées. 

Si  nous  nous  déterminions  à  donner  ici 
le  fimple  réfumé  des  lettres  qui  nous  ont  été 
adreffées  de  toutes  parts  fur  l’utilité  des  pom¬ 
mes  de  terre  confidérées  fous  leurs  dtfférens 
points  de  vue,  un  Volume  ne  nous  fuffiroit 
pas ,  &  à  quoi  ce  concours  de  preuves  &  d’ob- 
fervations  pourroit-il  fervir  î  nos  racines  feules, 
mieux  accueillies ,  ne  diminuent-elles  pas  tous 
les  jours  le  nombre  de  leurs  incrédules. 

Le  prix  exceffif  où  on  a  porté  les  grains 
il  y  a  quelques  années ,  eft  encore  une  époque 
a  fiez  frappante  qui  a  donné  occafion  d  épi  qu  ver 
dans  beaucoup  d’endroits,  les  qualités  bien- 
faifantes  des  pommes  de  terre.  Un  Militaire 
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diftingué ,  faifant  valoir  une  de  fes  Terres, 
récolta  une  ample  provifion  de  pommes  de 
terre;  mais  connoiffant  la  force  des  préjugés 
ruffiques,  il  fe  douta  bien  que  1  éloquence 
de  l’exemple  feroit  infiniment  plus  perfuafive 
que  tout  ce  qu’il  pourroit  dire.  Il  avoit  à 
nourrir  tous  les  jours  cinq  chiens,  une  n om¬ 
bre  ufe  baffe-cour  en  volailles  de  toute  efpèçe  , 
vingt  vaches  &  deux  cochons;  il  déclara  à  fes 
gens  que  fon  intention  étoit  que  tous  les 
animaux  ne  fuffent  nourris  que  de  pommes 
de  terre;  au  moyen  de  quoi  les  grains  qu’ils 
auroient  confommés ,  feroient  employés  à  la 
nourriture  des  hommes  :  fur  ce  point  il  fut 
exactement  obéi ,  parce  que  la  peine  infligée 
à  la  défobéîffance  étoit  de  congédier  le  premier 
d’entre  eux  qui  y  contreviendrait  ;  feignant 
enfuite  de  croire  que  la  pomme  de  terre  étoit 
de  difficile  digeftion ,  il  leur  en  interdit  i’ufage  : 
ces  moyens  produifirent  tout  l’effet  qu’il  en 
attendoit ,  &  c’eft  ainfi  qu’il  eft  parvenu  à  rendre 
cette  Plante  intéreffante  dans  fon  canton. 

En  confidérant  toutes  les  propriétés  des 
pommes  de  terre  ,  on  ne  peut  fe  dif- 
penfer  d’avouer  que  s’il  exiffe  un  aliment 
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îftédièâriienleuX,  c’ell  dans  leurs  racines  qui! 
fe  trouve  placé.  Tous  les  Auteurs  Angloîs 
qui  ont  parlé  des  pommes  de  terre,  les  rè¬ 
glent  comtîté  légères  &  très-nourfiffantes. 
E/lis  qui  s’eft  beaucoup  exercé  fur  cette  cul¬ 
ture  ,  leur  donne  des  épithètes  les  plus  pom- 
peUfes  en  les  annonçant  comme  1  aliment  le 
plus  analogue  à  fes  compatriotes  par  rapport 
s  l’ufage  où  ils  font  de  manger  beaucoup 
de  viande.  Lémetÿ  dans  fan  Traité  des  alimens, 
M.  Tiffot  dans  fan  Effai  fur  les  Maladies  des 
Gens  du  monde j  accordent  également  les  plus 
grands  éloges  à  l’üfage  des  pommes  de  tene; 
mais  dans  la  multitude  des  faits ,  dont  nous 
pouvons  garantir  la  vérité  ,  choifilfons  -  en 
quelques-uns  qui  puiffent  fervir  de  réponfe 
aux  reproches  que  l’on  fait  encore  aux  pommes 
de  terre* 

M.  Engel  dans  fin  înfiruclion  fut  la  culture 
des  -pommes  de  terre ,  allure  que  plufieurs 
de  fes  amis  -n’ayant  prefque  vécu  pendant 
trois  ans  que  de  pommes  de  terre ,  n’avoient 
éprouvé  aucune  incommodité ,  &  né  ,  s  ett 
étaient  point  lafTés  :  il  cite  entr’autres  une 
jDehioifeite  âgée  de  trente-trois  ans  qui  fe 
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trouvant  dans  un  état  très  -  fâcheux ,  avoit 
abfolument  perdu  l’appétit  ;  fon  eftomac  ne 
pouvoit  plus  rien  digérer,  il  lui  prit  envie 
un  jour  de  fe  mettre  à  l’ufage  des  pommes 
de  terre  ;  elle  en  reffentit  des  effets  fi  heu¬ 
reux,  qu’en  peu  de  temps  elle  recouvra  fa 
gaiété ,  fon  embonpoint  8c  fon  appétit. 

Un  Marchand  d’une  conftitution  très- 
robufte  ayant  été  épuifé  par  une  maladie  de 
neuf  mois,  rendoit  les  alimens  tels  qu’il  les 
prenoit;  il  s’avifa  un  jour  de  manger  des 
pommes  de  terre ,  8c  il  s  en  trouva  fi  bien , 
qu’il  me  protefia  que  c’étoit  à  elles  feules 
qu’il  devoît  la  bonne  fanté  dont  il  jouiffoit 

•  ,  i 

maintenant. 

J’avois  un  de  mes  parens  de  bon  appétit, 
qui  faifoit  un  exercice  continuel;  il  ne  pou¬ 
voit  manger  des  femences  légumineufes  fans 
avoir  auffitôt  des  aigreurs  ,  il  s  etoit  aperçu 
que  les  pommes  de  terre  ne  lui  avoient  jamais 
produit  de  pareils  effets.  Je  connois  quelques 
perfonnes  qui  ne  vivent  que  de  lait  8c  de 
pommes  de  terre  ,  les  feuls  alimens  qu  ils 
aient  pu  digérer  :  j’en  connois  d’autres  dont  le 
fang  vifoit  au  fcorbut  qui  ont  été  radicalement 
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guéries  par  un  ufage  modéré  de  pommes  de 
terre ,  &  bien  loin  que  leur  eftomac  ait  été 
fatigué ,  il  avoit  acquis  plus  de  force  &  de 
vigueur. 

Ces  Obfervations ,  qu’il  feroit  très -  facile 
de  multiplier ,  &  que  notre  analyfe  des  pommes 
de  terre  a  confirmées,  nous  apprennent  encore 
combien  ces  racines  doivent  être  exemptes  du 
ioupçon  de  pefer  fur  lefiomac  de  ceux  qui 
s  en  alimentent ,  puifqu  elles  contiennent  jufi- 
qu  a  onze  onces  &  demie  d  eau  par  livre ,  & 
que  les  quatre  onces  &  demie  de  parties  folides 
reliantes  fournilTent  a  peine  un  gios  de  pro¬ 
duit  terreux. 

Une  autre  objeélion  que  1  on  fait  encore 
contre  la  falubrité  des  pommes  de  terre,  cell 
qu’appartenant  à  une  plante  de  la  famille  des 
folanum ,  elles  doivent  avoir  une  propriété  fo- 
porifique  :  mais  l’expérience  nous  a  appris 
depuis  long-temps  le  peu  de  confiance  qu  on 
doit  avoir  à  toutes  ces  analogies  botaniques. 
Ne  favons-nous  pas  que  les  canvolvulus ,  par 
exemple,  qui  font  âcres,  mordicans  ,  cauf- 
tiques  &  qui  fournilTent  à  la  Médecine  les 
purgatifs  les  plus  formidables,  offrent  auffi  aux 
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hommes  dans  la  patate  un  aliment  doux, 
lucre ,  auquel  il  ne  faut  que  ia  cuifTon  pour 
s’en  fervir  comme  nourriture  :  il  eft  vrai  auffi 
qu’on  nous  a  communiqué  quelques  obferva-^ 
tions  qui  pourraient  faire  croire  à  ia  vertu 
fomnifère  du  végétai,  l’objet  de  cet  article; 
&  comme  nous  n’avons  aucun  intérêt  à  rien 
dégu i fer  ,  nous  allons  les  expofer  ici. 

M.  ie  Baron  de  Saint-Hilaire ,  l’auteur  d’une 
culture  de  pommes  de  terre  que  nous  nous 
fournies  empreffés  de  faire  connoître  ,  avoit 
un  domeftique ,  qui  après  une  fièvre  maligne 
ne  poil  voit  plus  retrouver  le  fommeii  ;  il  lui 
fit  manger  des  pommes  de  terre  à  fouper  :  dès 
la  même  nuit  il  dormit  fix  heures  de  fuite  ,  & 
l’ufage  foutenu  de  cette  nourri  tu  te  lui  pro¬ 
cura  conflamment  le  même  effet,  fans  changer 
abfolument  rien  à  fa  conftitution. 

M.  M.***  d’une  conftitution  maigre, 
d’une  fanté  conflamment  &  également  bonne, 
a  fait  pendant  deux  années  très-grand  ufage  de 
pommes  de  terre  ,  cuites  fimplement  fous  la 
cendre  &  accommodées  avec  un  peu  de  beurre 
&  de  feh  Accoutumé  de  tout  temps  à  ne 
prendre  que  très-peu  de  nourriture  au  repas 
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du  foir,  il  avoit  contradé  par  goût  I’ufage  de 
ce  Couper  jufqu  a  en  manger  fix  ou  fept  des 
plus  greffes.  II  eft  bon  de  remarquer  qu’il 
mangeoif  du  pain  en  proportion;  jamais  il  n’en 
a  été  incommodé:  la circonftance  qui  lui  affût 
abandonner  ce  manger ,  c’eft  que  force  de  Ce 
lever  matin ,  il  a  cru  obferver  qu’il  dormoit 
d’un  fommeil  plus  profond ,  &  qu’il  avoit  de 
la  peine  à  s’éveiller;  mais  il  penfe  que  ce  qu  il 
a  éprouvé,  provenoit  décidément  de  lefpèce 
d’excès  qu’il  faifoit  à  cet  égard ,  comme  il 
en  feroit  pour  lui  d’un  Couper  qui  auroit  paffé 
les  bornes  de  la  frugalité.  Lorfqu’il  mange  des 
pommes  de  terre ,  il  n’éprouve  rien  de  différent 

dans  fon  état  ordinaire. 

Je  rapporte  cette  dernière  obfervation  avec 

d’autant  plus  de  plaifir,  que  le  Savant  qui  en 
fait  le  fujet  peut  être  cité  comme  une  auto¬ 
rité  en  Médecine  :  fi  l’exces  de  cet  aliment 
porte  au  fommeil ,  quel  eft  l’excès  qui  n’a 
point  d’effets  plus  pernicieux!  En  fuppofant 
que  cette  vertu  fommifère  Coit  inhérente  a  la 
pomme  de  terre ,  elle  deviendra  abfolument 
nulle  par  l’ufage  continu  ,  ainfi  qu’il  arrive  à 
tous  les  alimens  auxquels  on  a  attribué ,  fans 
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âvoîr  des  raifons  plus  légitimes ,  des  propriétés 
particulières  :  ïes  pommes  de  terre  renfermant 
beaucoup  d’eau ,  peuvent  tempérer  i’effervef- 
cence  du  fang  en  lui  donnant  pïus  de  confié 
tance ,  fans  néanmoins  i  epaiffif. 

De  toutes  les  propriétés  qui  rendent  lés 
pommes  de  terre  fi  recommandables  dans  nôs 
campagnes ,  c’eft ,  fuivant  ïe  témoignage  de  la 
Faculté  de  Médecine  de  Paris ,  .d’améliorer  ïe 
ïait  des  animaux  8c  d  en  augmenter  la  quantité'; 
elles  ont  produit  un  fembïabïe  effet  fur  les 
nourrices  des  pauvres  enfans  de  ïa  pâroiffe 
Saint- Roch  :  voilà  au  moins  ce  qu’atteflent  ies 
Médecins  de  cette  pâroiffe  dans  leur  certificat 
imprimé:  favoir,  que  cette  nourriture eft  non- 
feulement  plus  propre  à  ïa  fanté  que  toutes 
celles  que  ies  malheureux  font  en  état  de  fe 
procurer,  mais  qu’elle  prévient  encore  une 
multitude  d’infirmités  auxquelles  les  enfans 
font  affujettis,  8c  qui  en  fait  périr  un  grand 
nombre,  telles  que  les  ulcères ,  les  maux 
d’yeux,  i’atrophie  ,  &c. 

Les  pommes  de  terre,  comme  méts,  fe 
déguifent  de  mihe  manières  différentes,  8c 
perdent  dans  les  accommodages  le  goût  fau  vage 
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qu’on  leur  reproche  :  elles  font  partie  de  la 
loupe  des  pauvres  de  la  Charité  de  Lyon ,  & 
ïa  bafe  du  riz  économique  qui  fe  diftribue 
chez  les  Sceurs-grifes  de  la  paroiffe  Saint-Roch 
à  Paris.  On  prépare  avec  ces  racines,  des  bei¬ 
gnets  ,  des  gâteaux  &  des  tartes,  qui  imitent 
tellement  les  tartes  d’amande ,  quelles  en  im- 
pofent  aux  plus  grands  connoiffeurs.  On  en 
fait  différentes  fortes  de  fromages ,  une  boiffon 
cafféiforme ,  des  pâtés  de  légumes ,  des  hachis, 
des  boulettes,  de  la  purée  &  de  la  bouillie;  elles 
font  excellentes  en  falade ,  à  I  etuvée ,  au  roux , 
à  la  fauce  blanche  avec  la  morue  &  la  mer¬ 
luche,  en  friture,  à  la  maître-d’hôtel  &  fous 
les  gigots;  on  en  farcit  des  dindons  &  des 
oyes  rôtis  ;  enfin ,  je  ne  cefferai  de  le  dire ,  la 
pomme  de  terre  eft  une  forte  de  pain  que  la 
Nature  offre  tout  fait  aux  hommes,  &  qui  n  a 
befoin  que  d’être  cuite  dans  l’eau  ou  fous 
la  cendré  pour  devenir  un  aliment  digeflible 
&  très-nourri fiant. 

L’extrême  facilité  avec  laquelle  la  pomme 
de  terre  fe  prête  à  toutes  fortes  de  métamor- 
phofes  fous  la  main  habile  du  Cuifinier  ,  m  a 
fait  naître  l’idée  d’en  compofer  un  repas  entier 
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auquel  j’invitai  plufieurs  Amateurs  éclairés  K 
choifis  dans  les  différens  ordres;  le  dîner  fut 
gai ,  &  fi ,  comme  on  la  fouvent  avancé  fans 
preuves ,  nos  racines  font  afloupiflantes  , 
lourdes  &  indigefies ,  elles  produifirçnt  fur 
ies  convives  un  effet  abfolument  contraire  : 
c’eft  ainfi ,  je  crois,  qu’il  faut  s’y  prendre  quand 
on  veut  combattre  avec  quelques  fuccès ,  les 
préjugés  toujours  prêts  à  s’armer  contre  les 
objets  utiles  auffî-bien  que  contre  les  nou¬ 
veautés  agréables. 

Article  XI  Y. 

Des  Pommes  de  terre  mêlées  avec  fa 
farine  des  différens  grains . 

TANT  que  les  pommes  de  terre  n’ont 
été  confidérées  en  France  que  comme  un 
légume  de  plus  offert  au  luxe  de  nos  tables , 
leur  utilité  alimentaire  a  été  peu  fentie  ;  on 
n’a  donc  commencé  à  s’en  occuper  férieufe- 
ment  que  quand  on  a  entrevu  la  poffibilité 
de  les  convertir  en  pain,  c’efl-à  dire ,  d’aug¬ 
menter  le  volume  de  celui  que  l’on  prépare 
avec  la  farine  des  différens  grains.  J’avouerai 
que  dès  1771 ,  examinant  ces  racines  par  la 
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v<?ie  de  l’analyfe ,  j’avois  déjà  cet  objet  en 
vue ,  perfuadé  que  fous  la  forme  de  pain  , 
elles  deviendroient  un  fupplément  dans  les 
temps  de  difette  de  grains ,  &  que  dans  tous 
les  cas  ce  ferait  pour  les  habitans  des  cantons 
qui  cultivent  beaucoup  de*  pommes  de  terre , 
un  moyen  certain  d’en  prolonger  la  durée 
d’une  récolte  à  l’autre ,  &  de  les  approprier 
encore  à  la  nourriture ,  lors  même  qu’elles  ■ 
ne  valoient  plus  rien  à  être  mangées  en 
fubftance. 

Les  elfais  qu’il  a  fallu  tenter  pour  parvenir 
à  un  but  auffi  defiré,  ont  été  très-muîtipliés , 
puifqu’il  a  été  nécelfaire  de  s’écarter  de  la 
route  ordinaire,  &  de  fuivre  une  marche 
toute  oppofée;  on  les  ferait  connoitre  encore 
s’il  s’agilToit  de  ménager  le  temps  &  les  dé- 
penfes  de  ceux  qui  auraient  l’envie  de  fe 
livrer  aux  mêmes  recherches.  Mais  comme 
ce  problème  eft  réfaut  dans  toute  la  géné¬ 
ralité  dont  il  eft  fufceptihle,  je  me  conten¬ 
terai  d’inférer  dans  cet  article  quelques  ré¬ 
flexions  fur  ce  qu’il  y  a  de  plus  intereftant 
à  connoître  à  l’égard  du  pain  ,  dans  la  com- 
pofttion  duquel  on  a  introduit  des  pommes 
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de  terre  fous  des  états  variés ,  à  des  dofes  diffé¬ 
rentes  &  avec  plu  fleurs  efpèces  de  farine. 

A  peine  s’eft-on  aperçu  que  les  pommes 
de  terre  mêlées  &  confondues  dans  ia  pâte 
ordinaire  ,  difparoiifoient  à  la  faveur  du  pétrif- 
fage  ,  de  manière  à  ne  plus  préfenter  après 
ïa  cuiffon  qu’un  tout  homogène  Sc  parfaite* 
ment  ievé,  que  Ton  a  cru  réellement  avoir 
changé  ces  racines  en  un  véritable  pain.  L’en- 
thoufiafme  n’a  pas  tardé  à  gagner  ies  efprits  ; 
les  méthodes  ont  varié  ;  chacun  a  vanté  ia 
Tienne,  d’où  iï  efl;  réfulté  que  quantité  de  per- 
Tonnes,  féduites  par  une  apparence  illufoire ,  ont 
dit  ôc  répètent  encore  continuellement  qu’eiies 
ont  préparé  ,  vu  ou  mangé  du  pain  de  pommes 
de  terre  :  on  a  même  été  jufqu’à  fe  difputer 
i’honneur  de  l’invention  ,  quoique  ies  Iriandois 
aient  eu  recours  à  ce  fupplément  prefqu’auffitot 
qu’ils  ont  commencé  l’ufage  des  pommes  de 
terre.  Leurs  tentatives  à  ce  fujet  fe  trouvent 
conflgnées  en  piufleurs  endroits  des  Tran fac¬ 
tions  Philofophiques  ;  j’y  renvoie  ceux  qui 
conferveroient  i’efpoir  de  former  un  jour 
quelques  réclamations  à  ce  fujet,  en  les  in¬ 
vitant  fur-tout  de  ne  plus  confondre  ie  pain 
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dans  lequel  entre  la  pomme  de  terre ,  &  celui 
réfultant  de  ces  racines  feules  &  fans  mélange- 
Une  circonftance  qui  a  donné  la  plus  grande 
vogue  à  l’opinion  avantageufe  qu’on  a  prife 
de  ce  pain,  foi-difant  de  pommes  de  terre, 
annoncé  comme  fupérieurement  économique, 
ce  font  les  Sociétés  d’AgricuIture  qui ,  jaloufes 
de  concourir  au  bonheur  des  provinces  du 
royaume  où  elles  font  établies ,  ont  cher  ch e  les 
moyens  de  le  perfectionner.  Celle  de  Rouen, 
entr 'autres,  animée  par  le  zèle  éclairé  de  M. 
le  Chevalier  Muftel ,  l’un  de  fes  Membres,  a 
fignalé  fon  zèle&fon  patriotilme  à  cet  égaid, 
nous  leur  avons  l’obligation  de  connoître 
différentes  méthodes  pour  la  fabrication  du 

•pain  mélangé  dont  il  s  agit. 

Les  premiers  effais ,  quelqu’imparfaits  qu  ifs 
foient ,  font  toujours  accueillis  avec  tranfport, 
principalement  quand  la  matière  qui  en  eft 
l’objet  fe  trouve  avoir  quelque  relation  avec 
la  fubfiftance  des  hommes  les  plus  indigens; 
mais  avec  les  vues  les  plus  louables  &  les  meil¬ 
leures  intentions ,  il  eft  rare  qu’on  ne  renché¬ 
ri  (Te  encore  fur  les  avantages  qu’il  eft  poffinle 

d’en  retirer.  Faire  entrer  dans  une  pâte  compofee 

de 
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.de  farine,  de  levain  &  d  eau,  une  racine  aqueufp 
pour  un  tiers  ou  pour  moitié,  fans  nuire  à  la 
perfection  du  réfultar,  ne  pou  voit  qu’offrir 
une  perfpedive  heureufe  fous  le  point  de 
.vue  économique,  8c  il  a  fallu  que  l’expérience 
apprit  que  cette  épargne  ne  toit  point  en  raifori 
de  la  quantité  du  lupplément  employé. 

Une  au  Lie  en  confiance  a  laquelle  on  n’a 
fait  aucune  attention ,  8c  qui  méritoit  cepen¬ 
dant  qu’on  s’y  arrêtât,  c’eff  que  Ja  pulpe  de 
pomme  de  terre  qu’on  mêle  avec  la  pâte  de 
froment,  augmente  tellement  l’effet  mécanique 
de  la  matière  glutineufe  contenue  dans  ce  grain, 
qu’elle  bouffe  beaucoup  à  l’apprêt  8c  au  four, 
en  forte  que  le  pain ,  après  la  cuiffbn  ,  eff 
d’une  légèreté  extrême  ,  tient  peu  dans 
feffomac  8c  paife  trop  rapidement  dans  le.s 
fécondés  voies. 

En  admettant  que  la  pomme  de  terre  forme 
la  moitié  du  poids  de  ce  pain,  il  ne  faut  pas 
croire  que  l’aliment  foit  augmenté  d’autant  par 
la  pitfence  de  ces  racines,  il  n  y  en  a  tout  an 
puis  qu  une  partie  dont  1  effet  nourriffant  puiff’p 
équivaloir  à  une  même  quantité  de  farine 
de  froment.  Appuyons  ceci  d’un  exemple;  Js 
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fuppofe  deux  pâtes  d’une  égale  confiance  ; 
l>u,ie  fera  compote  de  quatre  livres  de  pulpe 
de  pommes  de  terre  &  autant  de  farine  de 
froment ,  l’autre  de  huit  livres  de  farine  de  ce 
orain  fans  mélange  ;  la  première  fournira  moins 
de  pain ,  qui  contiendra  plus  d’eau  &  ne  nour- 
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ou  enfin  la  pomme  de  terre  ne  fauroit  produire 
iu’un  tiers  au  plus  de  fon  poids  en  matière 
farineufe ,  comparable  à  la  farine  de  nos  grains , 
le  furplus  n’eft  que  l’eau  de  végétation  qui  tient 
les  principes  de  ces  racines  écartés  les  uns  des 
autres  &  dans  un  état  de  divifion  extrême. 

Quant  à  la  difparition  des  pommes  de  terre 
dans  le  mélange  mentionné ,  ce  phénomène  n’a 
pas  plus  de  droit  de  caufer  de  la  furprife  que 
celui  que  l’expérience  journalière  nous  met  con¬ 
tinuellement  fous  les  yeux ,  lorfqu’on  aflbcie , 
par  exemple,  avec  la  farine  de  froment  des 
fruits  pulpeux ,  tels  que  le  potiron ,  la  citrouil  e, 
les  tiges  herbacées  des  plantes  ,  ïes  racines  char- 
nues  ;  toutes  fublfeces  qui  fans  être  farineufe 
pourroient,  à  l’inftar  de  nos  tubercules,  s  alü- 
xniler  avec  la  pâte  de  froment  ,  de  manière  a  ne 
plus  être  reconnues  que  par  l’organe  du  goût , 
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doit-on  conclure,  comme  on  la  fait,  que  ces 
fubfiances  ont  été  transformées  en  pain  ?  ou 
bien  qu  en  doublant  ou  en  triplant  ainfi  la 
mafle  panaire ,  la  faculté  alimentaire  a  reçue 
un  pareil  accroiffement  \  Plufieurs  faits  attellent 
ie  contraire;  &  les  habitans  du  pays  de  Vaud  , 
en tr autres,  qui  ont  beaucoup  mangé  de  ce 
pain  de  froment  mélangé ,  fe  font  plaints  quais 
s  en  raffafioient  difficilement. 

On  auroit  tort,  fans  doute,  d’inférer  de 
cette  obfervation  que  la  préfence  des  pommes 
de  terre  foit  capable  de  nuire  à  l’effet  nutritif 
des  corps  auxquels  on  les  joints,  qu’il  faudrait 
par  coiiféquent  renoncer  à  l’ufage  de  les 
mêler  à  la  farine  des  différens  grains;  mais 
encore  une  fois  elles  ne  fauroient  alimenter 
qu’en  raifon  de  la  quantité  de  matière  fubftan- 
tieile  qu  elles  renferment,  6c  il  ferait  ridicule 
d’exiger  qu’une  racine  aqueufe  fût  auffi  nutri¬ 
tive  qu’une  femence  sèche  qui  a  befoin  d’être 
combinée  avec  un  fluide  pour  agir  en  qualité 
d’aliment. 

S’il  efl  des  circonfîances  où  on  doit  avoir 
recours  au  fupplément  de  la  pomme  de  terre, 
pour  la  fabrication  du  pain  blanc  de  froment, 
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Veft  lorfque  ce  grain  ne  fe  trouverait  point 
en  proportion  avec  la  conlomnïation  journa- 
lièie.  Comme  il  eft  l'aliment  ordinaire  des 

citadins  &  des  gens  à  leur  aife ,  peu 
qu’il  foit  pins  ou  moins  fubftantiel  ;  i  ne 
Souvent  qu’un  acceffoire  aux  autres  altmens 
oui  compofent  le  repas.  Il  n  en  e  P“s  <*m  i 
des  farines  bifes  du  même  grain:  elles  non 
point  autant  de  vifcofité  que  les  blanches  ;  les 

*  j.  tprre  au’on  y  mêlerait  donne- 

pommes  de  tene  qu  ou  y  , 

*  .  i11(j  Ae  volume,  de  legeiete 

roient  au  pain  plus  de  voiumc  ,  ô 

&  de  qualité.  \ 

Le  feide  eft  après  le  froment  le  grain  le 

plus  intéreffant  ;  l’un  &  l’autre  mélangés  ou 
Séparément  donnent,  étant  bien  travailles ,  un 
très-excellent  pain ,  fans  qu’il  fort  necei.aire 
d’y  rien  ajouter;  mais  quand  on  tien  a  pas 
fufifamment,  &  qu’on  eft  obligé  d  en  faire 
venir  de  fort  loin  &  que  l’on  paye  fort  cher , 
c’eft  alors  que  la  pomme  dé  terre,  fi  on  en 
avoit  proviüon  ,  deviendrait  une  épargne  poul¬ 
ies  autres  grains  qui  fervent  à  la  dafte  la  plus 

indigente.  -  r 

S’il  eft  important  de  circomcrire  1  ufage 

dVmnlover  la  pomme  de  terre  pour  groffir  le 
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volume  du  pain  de  froment  &  de  feigle  ,  nous 
croyons  devoir  faire  remarquer  que  cet  emploi 
feroit  extrêmement  falu taire  pour  forge ,  le 
farazin ,  le  maïs,  l’avoine,  ie  millet,  Sic .  dont 
on  prépare  du  pain  dans  diffcrens  cantons  du 
rovaume ,  lequel  compofé  de  Tarine  pure  ou 
mélangée ,  eft  conftamment  lourd ,  compacte  & 
de  mauvais  goût.  Dans  ce  cas  laffociation  des 
pommes  de  terre  à  parties  égales ,  apporteroit 
des  change  me  ns  heureux  à  tous  ces  réfultats,  en 

O 

donnant  plus  de  liant  Si  de  vifcofité  à  la  pâte  , 
en  favorifant  le  mouvement  de  fermentation, 
en  affoiblîflant  Si  même  en  détruifant  le  goût 
défagréable ,  particulier  à  chacun  de  ces  pains. 

Nous  devons  cette  observation,  à  M.  le 
Chevalier  Muflel ,  connu  par  d’exceliens  ou¬ 
vrages,  Si  qui  réunit  à  une  longue  expérience 
la  connoiiïance  des  pays  étrangers  qu’il  a 
parcourus.  C’ed ,  je  le  répète,  dans  ce  cas 
particulier  que  la  quantité  du  pain  fera  non- 
feulement  augmentée ,  mais  la  qualité  en  fera 
meilleure  :  avantage  bien  fenfible  pour  le  plus 
grand  nombre  des  pauvres.  Si  même  des 
cantons  entiers  qui  ne  confommenjf  que  ces 
fortes  de  grains ,  parce  qu’ils  font  au  plus  bas 
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prix ,  &  que  leur  fol  ri eft  propre  qu’à  cette 
production.  C’eft  donc  en  faveur  de  cette 
claffe  qu’il  faut  indiquer  une  méthode  qui 
puiffe  épargner  fur  la  quantité  des  grains,  8c 
procurer  encor^  une  amélioration  reellé  dans 
la  qualité.  Je  vais  dans  cette  vue  indiquer  la 
recette  de  la  compofition  de  ce  pain ,  elle 
pourra  fervir  de  modèle  pour  tons  les  pains 
qu’on  fe  propoferoit  de  compofer  de  cette 
manière  avec  tous  les  farineux  indifféremment* 
pourvu  qu’ils  foient  propre^  a  la  panification. 
Nous  allons  d’abord  décrire  une  machine  que 
M.  le  Chevalier  Mufiel  a  imaginée  pour  broyer 
en  peu  de  temps  8c  très-facilement  une  grande 
quantité  de  pommes  de  terre  à  la  fois. 

Deux  cylindres  de  bois ,  d’environ  un  pied 
de  diamètre  8c  de  deux  a  trois  pieds  de  long , 
pofés  horizontalement  8c  parallèlement ,  com- 
pofent  toute  la  machine.  On  adapte  une  mani¬ 
velle  à  l’extrémité  de  l’axe  d  un  des  deux 
cylindres*,  un  homme  en  tournant  cette  rnani- 
velle  fait  tourner  ie  cylindre  auquel  elle  eft 
adaptée,  &  le  frottement  qui  réfulte  de  fa 
rotation  Ÿait  tourner  l’autre  cylindre ,  niais 
dans  un  fens  oppofé.  C’eft  le  mêpie  jeu  que 
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celui  des  cylindres  pour  les  çalendres  &  pour 

les  laminoirs  de  plomb. 

Une  efpèce  de  coffre  en  forme  de  trémie 
de  moulin,  mais  plus'alongé,  eft  fufpendu 
au-deffus  &  entre  les  deux  cylindres;  c’eft 
dans  cette  efpèce  de  trémie  qu  on  met  les 
pommes  de. terre  cuites,  &  qui  tombent  entre 
les  deux  cylindres  à  mefure  que  le  broyement 
fe  fait;  un  récipient  pofé  deffous ,  &  que  l’on 
a  foin  de  vider  de  temps  en  temps ,  reçoit  la 
pâte  qui  tombe  continuellement  en  lames 
très-fines.  Il  faut  que  ces  cylindres  foient  pofes 
de  manière  qu’il  ne  refte  au  plus  qu  une  demi- 
ligne  d’efpace  entre  les  points  de  contacl. 

On  prend  la  quantité  qu  on  veut  de 
pommes  de  terre  ainfi  écrafees  8c  broyees ,  on 
les  mêle  avec  le  levain  préparé  dès  la  veille 
fuivant  la  méthode  ordinaire  à  la  totalité  de 
la  farine  deftinée  à  entrer  dans  la  pâte,  en 
forte  qu’il  y  ait  moitié  pulpe  de  pommes  de 
terre  8c  moitié  farine  ;  on  pétrit  bien  le  tout 
avec  l’eau  chaude  néceffaire  ;  quand  la  pâte 
efl  fuffifamment  apprêtée ,  on  la  met  au  four, 
en  ob  fer  vaut  qu’il  ne  foit  pas  autant  chauffé 
que  de  coutume ,  de  ne  pas  fermer  la  poite 
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âmTitot  8c  8e  la  laitier  cuire  plus  Ion  g- temps  f 
fans  cette  précaution  eflentielle  ïa  croûte  du 
pain  feroit  Jure  8c  caffante  ,  tandis  que  l’in¬ 
térieur  aurôit  trop  d’humidité  8c  pas  allez 
de  cuiffon. 

Toutes  les  fois  qu’il  s’agira  de  mêler  les 
pommes  de  terre  avec  la  pâte  des  différens 
grains,  foit  pour  en  épargner  une  partie, 
foit  dans  la  vue  d’en  améliorer  le  pain,  c’elt 
toujours  fous  h  forme  de  pâte  tenace  8c 
gîutineufe  qu’il  faut  réduire  ces  racines,  parce 
que  ce  n’eft  qu’en  cet  état  quelles  donnent  du 
liant  à  la  farine  des  menus  grains  qui  pèchent 

...  —  ;  V”'  J  V  .  .  ,  -  -, 

tous  par  ce  côté. 

Les  autres  méthodes  de  préparer  la  pomme 
de  terre  avant  de  la  mêler  avec  la  farine, 
îie  font  pas  à  beaucoup  près  auffr  avantageufes 
que  celle  de  la  cuire';  on  peut  réduire  ces 
méthodes  à  dçüx  principales  :  il  s’agit  dans  la 
première  de  prendre  ces  racines  crues ,  de 
les  râper  8c  de  les  employer  ainfr  fans  rren 
perdre  de  leur  fuc  8c  de  leur  parenchyme  ; 
îa  fécondé  cdnfiile  à  les  couper  par  tranches , 
u  les  porter  au  four,  8c  enfuite  au  moulin 
polir  les  réduire  en  farine*  Mais  le  pain  qui 
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téfulte  de  l’une  &  de  l’autre  mixtion ,  efl  bis , 
compacte  8c  de  mauvais  goût. 

Quand  toutes  ces  méthodes  feroient  moins 
défeélueufes  qu’elles  ne  le  font  réellement , 
elles  manquent  absolument1  le  but  qu’on  fe 
propofe,  celui  d’épargner  les  frais  de  cuiffon 
8c  de  manipulation;  car  il  en  coûtera  autant 
pour  le  moins  à  râper  ou  à  deffécher  les 
pommes  de  terre  :  non-feulement  il  faut  les 
cuire ,  mais  encore  les  écrafer  8c  les  manier 
afin  de  leur  donner  la  confifiance  8c  la  forme 
d  une  pâte  tenace  8c  vifqueufe ,  pour  qu’elles 
prpduifent  les  effets  que  nous  avons  détaillés 
précédemment. 

Réfumons.  On  ne  peut  donc  douter  que 
fi  le  froment  8c  le  feigle  étoîent  extrêmement 
rares,  8c  que  leur  cherté  obligeât  les  hommes 
à  chercher  dans  les  autres  grains  de  quoi  y 
fuppléer,  il  ne  fut  préférable  d’avoir  recours 
au  mélange  des  pommes  de  terre  ;  elles  fervi- 
roient  en  outre  à  donner  aux  autres  farineux 
qui  refieroient  à  notre  difpofition,  un  degré 
de  bonté  de  plus.  On  fait  que  dans  des 
temps  de«-difette ,  le  befoin,  incapable  d'au¬ 
cunes  recherches  quand  il  efl  exceffif,  conduit 
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toujours  la  main  fur  les  objets  les  plus  éloignés 
du  but  qu’on  fe  propofe ,  &  dont  les  effets  font 
directement  oppofés  à  nos  efpérances. 

Mais  dans  la  circonftance  où  il  n’y  auroit 
d’autres  reffources  pour  fubfifter  que  des 
pommes  de  terre  en  abondance ,  c’eft  alors  que 
leur  converfion  en  pain  feroit  avantageufe, 
puifqu’ii  y  a  des  hommes  tellement  habitués  à 
vivre  de  pain ,  qu’ils  croiroient  n’être  point 
nourris  fi  l’aliment  ne  leur  étoit  préfenté  fous 
cette  forme.  Nous  allons  rapporter  de  nouveau 
cette  préparation  qui  doit  fervir  de  bafe  pour 
celle  de  tous  les  farineux  que  j’indiquerai 
bientôt  comme  propres  à  remplacer  les  ahmens 
ordinaires  ïorfqu’ils  nous  manqueroient. 

Article  XV. 

De  la  Fabrication  du  pain  de  Pommes 
de  terre  fans  mélange. 

Avant  de  fonger  à  transformer  les 
farineux  en  pain ,  il  eft  néceffaire  de  h*  y 
rendre  propres  par  quelques  opérations  pieli 
ininaires  qui  mettent  leurs  parties  confti tuantes 
en  état  de  fe  combiner  avec  l’eau,  &  d ac¬ 
quérir  par  ce  moyen  une  molleffe  &  une 
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flexibilité  favorables  au  mouvement  de  fer¬ 
mentation  qui  doit  s’y  établir.  Tei  eft  le  but 
principal  du  travail  que  nous  allons  décrire; 
il  doit  précéder  naturellement  celui  que  le 
Boulanger  emploie  pour  parvenir  à  produire 
un  pain  quelconque. 

* 

•  De  l’Amidon  de  Pommes  de  terre. 

Après  avoir  lavé  à  piufieurs  reprifes  les 
pommes  de  terre  dans  l’eau  pour  en  détacher 
la  terre  &  le  fable  qui  s’y  trouvent  adhérens  , 
on  les  divife  à  l’aide  d’une  râpe  de  fer-blanc 
montée  fur  un  chaffis  de  bois,  &  pofée  fur 
un  tamis;  on  le  vide  à  mefure  qu’il  fe remplit, 
dans  un  plus  grand  vafe  ;  la  pomme  de  terre 
râpée  offre  une  pâte  liquide  qui  fe  colore 
à  l’air  :  on  étend  cette  pâte  dans  plus  ou 
moins  d’eau;  on  agite  avec  un  Bâton  ou  avec 
les  mains ,  &  on  verfe  le  tout  dans  un  tamis 
placé  au-deffus  d’un  autre  vafe:  l’eau  trouble 
qui  paffe  à  travers ,  entraîne  avec  elle  l’amidon 

qu’on  trouve  dépofé  à  la  partie  inférieure  ; 

/ 

on  Jette  l’eau  rougeâtre  qui  fumage  le  dépôt , 
&  l’on  en  ajoute  de  nouvelle  jufqu’à  ce  qu’elle 
ceffe  d’être  teinte. 
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Lorfque  cette  première  opération  eft  ache¬ 
vée,  on  imite  précifément  le  travail  ded’Ami- 
donnier;  on  décante  le  précipité  bien  lave,  on 
le  diftribue  par  morceaux  fur  dés  planches  ou 
fur  des  tamis  expofés  au  ioieil  ou  dans  un 
endroit  tempéré  ,  pour  lui  enlever  l’humidite 
furabondante  ;  «à  mefure  qu’il  fe  seche  ,  il  perd 
le  gris-fale  qu’il  avoit  pour  pafter  à  l’état 
blanc  &  brillant:  c’eft  un  véritable  amidon  qui , 
tamiie  à  travers  des  bluteaux  d’un  tiflù  ferré, 
acquière  une  tenuité  comparable  au  plus  bel 
amidon  de  froment. 

La  matière  refiée  fur  le  tamis,  quoique 
dépouillée  d’amidon  &  d’extrait,  peut  encore 
fervir  à  la  nourriture  des  befliaux  ,  a-peu-pres 
comme  le  fon  ;  oh  peut  même  la  faire  fécher 
&  la  mettre  en  poudre  pour  s  en  fervir ,  ainfi 
que  nous,  aurons  occafion  de  le  dire  dans  la 
fabrication  du  pain  bis  de  pommes  de  terre.  II 
eft  des  circonftances  où  il  ne  faut  rien  perdre , 
&  notamment  les  objets  de  première  neceffité. 

R  E  M  A  R  CL  Ù  ES. 

L’obfervation  la  plus  effentielie  à  faire  ici , 
c’eft  que  les  pommes  de  terre ,  quelles  que 
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foient  leurs  variétés  &  les  états  où  elles  fe 
trouvent  au  moment  de  féur  emploi ,  pourvu 
qu’elles-  foient  crues,  donnent  constamment 
de  l’amidon ,  qui  ne  diffère  que  par  la  quantité  ; 
ainfi,  on  pourrait  confacrer  à  cet  objet  les 
pommes  de  terre  qui  auroient  été  furprifes  par¬ 
la  gelée,  par  la  germination,  ou  qui  pèche- 
roient  du  côté  de  la  maturité. 

Si  go  avoit  befoin  d’employer  l’amidon  fur 
le  champ  ,  que  la  circonftance  ne  permît  point 
de  s’en  approvifionner  ou  d’attendre  qu’il  fût 
féché  &  tamifé ,  il  feroit  poffible  de  s’en  fervir 
auffitôt  qu’on  i’auroit  féparé  ;  mais  alors  il 
faudroit  avoir  la  précaution  de  défalquer  l’eau 
qui  s’y  trouverait  pour  moitié  environ.  Nous 
croyons  même  avoir  remarqué  que  dans  l’état 
humide  il  rend  la  pâte  un  peu  plus  tenace  & 
ie  pain  plus  blanc. 

II  eft  très-poffible ,  fans  doute ,  d’abréger 
l’opération  de  la  râpe  ,  ainfi  que  quelques 
'  patriotes  zélés  l’ont  déjà  indiqué ,  en  propofant 
des  meules  armées  de  pointes  de  fer  qui  en 
feraient  les  fonélions.  Nous  prévenons  feule¬ 
ment  qu’un  infiniment  qui  diviferoit  les 
pommes  de  terre  en  les  coupant  ou  en  les 
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broyant,  lié  rempliroit  nullement  1  objet  qu’on 
fe  propofe ,  parce  qu’il  ne  s’agit  pas  ici  d’ex¬ 
primer  leur  fuc  ni  de  réduire  leurs  parties 
intégrantes  en  petits  morceaux;  il  faut  rompre 
leur  agrégation ,  déchirer  les  réfeaux  fibreux , 

&  forcer  l’amidon  qui  s’y  trouve  renfermé  de 

s’en  dégager. 

J’ajouterai  encore  à  ces  obfervatioiis ,  que 
quoique  toutes  les  efpèces  de  pommes  de  terre 
foient  fufceptibles  detre  converties  en  pain  , 
celles  qui  font  rondes,  dont  la  furface  efï 
grife,  fourniffent  ordinairement  plus  d’amidon  : 
chaque  livre  en  produit  depuis  deux  julqu’à 
trois  onces  ou  environ;  mais,  comme  nous 
l’avons  déjà  remarqué ,  la  faifon ,  le  terrein  8c 
la  culture  influent  pour  beaucoup  fur  cette 
proportion. 

De  la  Pulpe  de  Pommes  de  terre. 

Quand  les  pommes  de  terre  font  cuites 
convenablement  dans  l’eau  ou  fous  les  cendres, 
on  les  pèle  au  fortir  du  feu ,  &  par  le  moyen 
du  rouleau  de  bois  ou  des  efforts  de  la  main , 
on  les  écrafe  fur  une  table.  A  peine  ont-elles 
perdues  leur  forme  qu’elles  commencent  déjà  a 
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îe  lier,  à  Te  réunir  &  à  préfenter  une  pâte  qui 
devient  de  plus  en  plus  fpongienfe  &  élaftique. 
Tans  qu’il  foit  nécefTaire  d’y  ajouter  aucun  autre 
fluide;  on  continue  de  travailler  la  pulpe  juf- 
qu  a  ce  qu’il  n’exifte  plus  de  grumeaux  :  alors 
on  la  met  de  côté,  &  on  convertit  ainfi  de 
fuite  la  totalité  des  pommes  de  terre  qu’on  a 
fait  cuire. 

Comme  les  pommes  de' terre  ne  contractent 
la  ténacité  de  la  pulpe  qu’autant  qu’elles  font 
encore  chaudes,  8c  que,  par  une  fuite  de  cette 
conféquence,  la  pulpe  elle-même  perd  de  fon 
liant  8c  de  fa  vifcofité  à  mefùre  qu’elle  fe  re¬ 
froidit,  on  pourroit  éviter  l’embarras  de  cuire 
plu fieurs  fois  dans  la  journée  ces  racines,  en 
les  mettant ,  cuites  8c  pelées ,  tremper  un  mo¬ 
ment  dans  l’eau  bouillante  deftinée  au  pétrif- 
Tage  ;  elles  acquerroient  la  faculté  de  reprendre 
fous  le  rouleau  la  glutinofité  qui  leur  eft  fi 
effentifelle ,  8c  dont  on  ne  peut  fe  paffer  pour 
le  travail  du  pain. 

On  pourroit  encore  conferver  la  pomme 
de  terre,  réduite  à  l’état  de  pulpe,  i’efpace  de 
deux  jours  8c  même  plus  ,  fuivant  la  faifon , 
fans  quelle  fût  expofée  à  fe  détériorer;  il 
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feroit  alors  inutile  de  répéter  cette  opération 
à  chaque  cuiffon  &  pétriflage,  ce  qui  éviteroit 
de  l’embarras.  Il  cil  vrai  qu  alors  elle  a  moins 
de  ténacité  &  ne  reffemble  pas  autant  à  la  ma- 
tière  glutineufe  du  froment ,  avec  laquelle 
il  eft  cependant  très-important  qu’elle  ait  la 
plus  grande  analogie,  foit  par  fon  élallicité» 
foit  par  fa  vifcoüté  ;  les  autres  propriétés 
chimiques  qui  diftinguent  ces  deux  fubftances 
entre  elles ,  étant,  absolument  indifférentes 
pour  l  objet  de  la  panification.  \ 

Remarques. 

H  en  eft  des  pommes  de  terre  comme  des 
racines  potagères  &  même  des  graines  légu- 
mineufes  ;  la  nature  de«feau  influe  fsngulière- 
meut  fur  leur  bonne  &  prompte  cuiiFon;  en 
faifant  bouillir  l’eau  on  diminue  fa  crudité. 
Mais  il  ne  faut  jamais  que  les  pommes  de 
terre  y  nagent,  ni  que  le  vafe  qui  les  ren¬ 
ferme  ,  foit  découvert ,  parce  que  i’eau  venant 
à  être  réduite  en  vapeurs,  a  befoin  d’être 
refoulée  pour  mieux  s’infinuer  dans  la  texture 
de  chaque  tubercule ,  pénétrer  &  combiner 

plus  parfaitement  les  parties  conftituantes , 
1  1  d’où 
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cPoù  il  réfulte  qu  elles  font  plus  tôt  cuites  <% 
ont  pius  de  goût.  Cette  obfervation' convient 
à  toutes  les  fubftances  végétales,  charnues  & 
aqueufes  qui  ne  doivent  pas  être  noyées  d  eau 
quand  il  s  agit  de  les  cuire,  à  moins  quelles  ne 
contiennent  une  matière  qu’il  faille  extraire, 
alors  on  ne  fauroit  trop  employer  de  ce  véhicule. 

Nous  avons  fait  remarquer  que  la  prépara¬ 
tion  de  1  amidon  admettoit  indifféremment 
toutes  les  efpèces  de  pommes  de  terre  dans 
tous  les  états  poffibles  :  on  ne  doit  pas  efpérer 
le  même  avantage  pour  obtenir  de  la  pulpe  * 
car ,  fi  les  pommes  de  terre  rouges  ou  blanches, 
longues  ou  rondes,  groffes  ou  petites,  gelées, 
germées  ou  non-mûres ,  fourniffent  de  I  amidon 
femblabie  en  qualité  ,  il  n  en  eft  pas  de  même 
de  leur  pulpe;  cette  préparation  exige  du 
cnoix:  les  rouges  fembîent  acquérir,  par  la 
cuiffon  &  par  le  broiement,  le  caraélère  d’une 
pâte  plus  tenace  <&  plus  élaftique;  elles  mé* 
ritent  donc ,  par  conféquent,  la  préférence 
pour  F  objet  en  queflion;  il  eû  même  très, 
important  quelles  foient  faines  &  exemptes 
de  tout  défaut. 

Il  fer  oit  impofïtble  de  faire  du  pain  de 
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pommes  de  terre  pur,  fans  le  concours  de  la 
pulpe;  c’eft  cette  pulpe  feule  qui  donne  la 
ténacité  &  le  liant  à  l’amidon  qui  en  eft  abio- 
lument  dépourvu.  Je  conviens  que  le  rouleau 
employé  à  cette  préparat.on ,  n  expe  1e  p 
beaucoup  ;  mais ,  puifque  l’extradion  eal™ 
don  a  déjà  été  abrégée  par  un  moulin  fubftit 
à  la  râpe,  il  y  a  tout  lieu  d’efpérer  que  k 
rouleau  employé  à  la  pulpe  éprouvera  au  _ 
auelques  réformes  heureufes.  On  Peut  refle' 

«..chine  ,«eM.  le  Chevalier^ 

a  imaginée.  Il  feroit  feulement  a  fouhaitei , 
qu’une  fois  la  pâte  broyée ,  un  * 

reprit  pour  augmenter  la  continuité  &  la  v.f- 
cofité  quelle  n’a  point  au  fortir  des  cylindres. 

Du  Levain  de  Pommes  de  terre. 

On  mêle  une  demi -livre  de  pulpe  de 
pommes  de  terre  avec  autant  de  leur  amidon 
&  quatre  onces  d’eau  chaude  :  on  por  e 
mélange  dans  un  endroit  chau  ;  au  ou 
de  quarante -huit  heures  environ,  d 
exhaler  une  odeur  légèrement  vineuse  , 
on  ajouté  à  cette  première  maflè  «ne  nouvel, 
d'amidon, de  pulpe  &  deau  clu.u  , 
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que  l’on  expofe  à  ia  même  température  &  le 
même  efpace  de  temps ,  ce  qu’il  faut  répéter 
encore  une  fois:  ia  pâte  aigrie' ainfi  f ucceflr- 
vement ,  peut  être  confédérée  comme  un  pre¬ 
mier  levain» 

On  délaye  îe  loir  ce  premier  levain  dans 
de  l’eau  chaude,  on  y  mêle  parties  égaies 
d’amidon  &  de  pulpe ,  dans  la  proportion  de 
la  moitié  de  la  pâte;  en  forte  que  fi  on  veut 
en  obtenir  vingt  livres  *  on  préparera  dix 
livres  de  levain  :  dès  que  le  mélange  fera 
exact  &  complet ,  on  le  mettra  dans  une  cor¬ 
beille,  ou  on  le  lai  (fera  dans  le  pétrin  pendant 
ia  nuit,  ayant  foin  de  le  bien  couvrir  &  de 
le  tenir  chaud  jufqu’au  lendemain  matin» 

Remarques. 

La  préparation  longue  &  embarraiïante  du 
premier  levain ,  n’aura  plus  lieu  dans  la> 
continuité  des  fournées,  parce  qu’on  mettra 
de  côté  chaque  fois  que  l’on  cuira,  un' mor¬ 
ceau  de  pâte,  à  l’exemple  des  perfonnes  qui 
fabriquent  chez  elles  le  pain  néce flaire  à  La 
confommation  de  leur  famille  ;  alors  il  ne 
fera  plus  queflion  ni  de  laiffer  aigrir  une  pâte 
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d’avance ,  ni  d’attendre  fix  jours  pour  obtenir 
une  fubftance  capable  d’agir  en  qualité  de 

levain. 

On  pouïroit  encore  s  épargner  lemb-irias 
je  la  préparation  de  ce  premier  levain  en 
introduifant  d’abord  une  portion  de  levain  de 
pâte  ou  de  levure  de  bière  fans  le  mélange 
de  l’amidon  &  de  la  pulpe  ;  nous  obferverons 
même  qu’il  n’acquiert  le  vrai  caractère  d’un 
bon  levain,  qu’à  mefure  qu’il  s’éloigne  de 
fa  première  formation ,  &  que  cette  loi  eft 
commune  pour  tout,  levain  compofé  fuivant 
cette  méthode ,  fut-ce  meme  celui  de  fiomem, 
dont  le  pain  ell  toujours  mat  éc  lourd  dans 
le  commencement  de  1  emploi  d  un  pareil 
levain.  Si  je  me  fuis  déterminé  à  indiquer  une 
préparation  aufli  longue ,  c’étoit  pour  prouver 
que  la  pomme  de  terre  pouvoir  fervir  de 
premier  élément  au  levain,  Sc  quelle  avoit, 
comme  les  grains ,  la  faculté  de  fubir  la 
fermentation  panaire  fans  le  concours  d’aucun 
agent  étranger. 

Comme  il  n’y  a  point  de  balances  dans 
tous  les  ménages,  &  qu’il  eft  d  ailleurs  plus 
facile  d’eftimer  le  poids  par  la  mefure ,  on 
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parviendra  Bientôt  à  connoître  ainfi  la  pefan- 
teur  de  l’amidon;  celle  de  la  pulpe  s’acquerra 
également  par  ce  moyen,  parce  que  les  pommes 
de  terre  pour  être  réduites  à  cet  état ,  ne 
fou  firent  prefque  pas  de  déchet,  &  qu’elles 
font  toujours  employées  fous  î’une  ou  l’autre 
formes  à  parties  égaies. 

De  la  Pâte  de  Pommes  de  terre , 

V'  ;  L 

Pour  préparer  la  pâte,  on  place  le  levain 
au  milieu  de  l’amidon  environné  de  la  pulpe 
divifée  par  morceaux;  on  délaye  ce  levain 
avec  de  l’eau  chaude ,  à  laquelle  on  ajoute 
un  demi  -.gros  de  fel  par  livre  de  mélange; 
8c  quand  tout  eft  confondu  par  le  pétriffage  , 
011  fait  fubir  à  la  pâte  les  différentes  opéra¬ 
tions  qui  peuvent  augmenter  fa  vîfcofité  8c 
fa  ténacité,  c’eft-à-dire ,  en  la  foule  vant ,  la 
raffemblant,  la  battant,  8c  non  en  y  enfonçant 
les  poings ,  ainfi  que  cela  fe  pratique  mal¬ 
adroitement  dans  les  campagnes  8c  dans  la 
plupart  des  villes  pour  la  fabrication  du  pain 
en  général. 

Auffitôt  que  la  pâte  eft  pétrie,  il  faut  h 
divifçr,  la  façonner  en  pain ,  la  diftribuer  pav 
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quarteron ,  par  demi -livre,  par  livre  Sc  deux 
livres  dans  des  febiies  ou  des  panetons  d’ofier 
revêtus  intérieurement  de  toile  bien  fan- 
poudrée  de  petit  fon  ou  d’amidon ,  afin  d’em¬ 
pêcher  l’adhérence  de  la  pâte  qui  a  lieu 
aifément  fans  cette  précaution  ;  on  recou  vie 
ces  panetons  avec  une  toile  mouillée,  on  les 
iai/Te  dans  un  endroit  chaud  1  efpace  de  deux 
ou  trois  heures ,  plus  ou  moins ,  fuivant 
Ja  fai  fon, 

J  -  '  *  *  '  ^  ,  V  - 

Remarques . 

Comme  il  eft  aifé  d’avoir  des  pains  de 
différente  confiilance  avec  ïa  meme  farine , 
en  variant  feulement  ia  quantité  d  eau  qu  on 
emploie  au  pétriffage ,  ii  s’enfuit  qu  on  pourroit 
obtenir  de  la  même  efpèce  de  pommes  de 
terre.,  &  par  le  même  procédé,  un  pain  pins 
léger  Sc  plus  ferme.  Il  fuffiroit  de  tenir  la 
pâte  plus  mollette  ou  plus  folide  ,  Sc  d  être 
très-agile  pour  la  manier ,  par  rapport  a  la 
difpofition  qu’elle  a  de  fe  rompre. 

On  pourroit  auffi  varier  la  quantité  de 
fel,  Sc  en  méttre  plus  ou  moins  d  un  demi- 
gros  par  livre  de  pâte  ;  quant  à  la  température 
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de  i  eau ,  elle  doit  toujours  approcher  de 
l’état  bouillant ,  &  il  n’y  a  pas  a  craindre 
quelle  détruife ,  comme  dans  le  froment,  la 
giutinofité  de  la  pâte  :  à  ce  degré ,  elle  con¬ 
court  au  contraire  à  fa  formation  ;  c  eft  ainft 
que  fouvent  on  parvient  au  meme  but  par 
des  voies  différentes  &  oppofées. 

Le  temps  qu’exige  une  pâte  pour  prendre 
ïe  degré  de  fermentation  convenable  ne  pou- 
voit  être  déterminé  d’une  manière  invariable 
puifqu’il  eft  réglé  fur  la  faifon  ;  il  n’y  aura 
que  l’expérience  &  i’obfervation  qui  appren¬ 
dront  combien  il  faut  ïaiffer  la  pâte  de  pommes 
de  terre  à  s’apprêter.  Nous  remarquerons  feu¬ 
lement  que  c’eft  à  peu-près  dans  tous  les  temps 
&  dans  tous  les  lieux ,  un  peu  plus  que 
celle  de  froment. 

De  la  Cuijfon  de  la  Pâte , 

Le  levain  ayant  été  préparé  la  veille  au 
foir  ,  le  pétriffage  exécuté  convenablement, 
la  pâte  tournée  auftitôt  Sc  diftribuée  dans  des 
febiles  ou  dans  des  corbeilles  enveloppees  de 
toile  ou  de  couvertures  mouillées,  il  faut 
attendre  un  intervalle  encore  de  deux  à  trois 
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heures  pour  mettre  le  feu  au  four,  lequel 
demande  deux  heures  pour  être  échauffé  dou^- 
cernent  &  également  ;  alors  on  enfourne  h 
pâte  dont  on  mouille  encore  la  furface  :  elle 
y  demeure  une  heure  ou  deux  au  plus ,  & 
après  cela  on  la  retire  du  four  fnivant  les 
tègl  es  preferites» 

Rê marques 


Ceux  qui  fe  propofent  de  faire  du  pais* 
de  pommes  de  terre,  doivent  auparavant  f® 
rendre  familiers  les  détails  de  la  Boulangerie. 
Je  me  fuis  arrêté  à  montrer  les  petites  diffé¬ 
rences  que  le  pain  qui  nous  occupe  ,  exige 
dans  fa  manutention  ;  il  lui  faut  une  fermeni- 
tation  foutenue  long  -  temps  ^  &  un  four 
très  -  doux. 


Afin  de  déterminer  à  ne  négliger  aucune 
des  précautions  que  j’indique ,  il  eft  néceffaire 
quelquefois  de  rendre  raifon  de  leurs  effets; 
or  fi  je  recommande  de  tourner  la  pâte  auffitôt 
qu’elle  efl  pétrie c’eft  dans  la  crainte  qu’étant 
en  ntaffe,  fa  vifeofité  qui  eft  déjà  très-foihle , 
ne  foit  détruite  au  point  qu’on  ne  puiffe  plus 
îa  manier  &  la  façonner  ;  en  tenant  humide 
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la  fur  face  de  la  pâte ,  on  empêche  qu’elle  ne 
foit  fai  fie  tout  d’un  coup  par  ia  chaleur ,  Sc 
que  devenue  trop  brufquement  dure  &  épaiife , 
elle  n  apporte  quelques  obftacles  à  la  cuilfoii 
du  centre  Sc  au  reffuiement  de  la  mie. 

Article  XVI. 

Du  Pain  de  Pommes  de  terre . 

S I  l’on  a  fuivi  la  méthode  qui  vient  d’être 
Indiquée  dans  l’article  précédent,  nous  ofons 
affurer ,  d’après  des  expériences  répétées  Sc 
variées,  que  la  pomme  de  terre  qui  n’a  pu 
jufqu  a  préfent  être  convertie  en  pain  bien 
levé ,  fans  le  mélange  d’une  farine  quelconque 
employée  dans  la  proportion  de  parties  égaies 
au  moins,  n’exige  aucun  fecours  étranger  pour 
prendre  la  forme  de  cet  aliment  :  tout  l’art 
confifte  a  foumettre  ces  racines  à  deux  opéra¬ 
tions  préliminaires  avant  de  leur  appliquer  le 
travail  ordinaire  de  la  boulangerie. 

Le  pain  de  pommes  de  terre  eft  donc 
compofé  de  moitié  amidoli  Sc  moitié  pulpe , 
d  un  demi-gros  de  fel  par  livre  de  mélange; 

I  eau  qui  forme  le  cinquième  environ  de  la 
ma/fe  générale,  fe  diiïîpe  en  entier  durant 
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la  cuiffon ,  en  forte  que  pour  obtenir  une 
livre  de  ce  pain ,  il  faut  trois  livres  6c  demie  de 
pommes  de  terre ,  c  efl  ■  a  -  dire  ,  neuf  onces 
d’amidon  6c  autant  de  pulpe  ;  mais  il  eft  im¬ 
portant  de  remarquer  que  dans  ce  dechet  nos 
racines  n’ont  perdu  que  leur  humidité  fura- 
bondante.  La  matière  nutritive  quelles  ren¬ 
ferment,  loin  d’avoir  été  affoiblie  dans  fes 
effets ,  n’a  pu  que  beaucoup  gagner  par  la 
fermentation  panaire  qui ,  comme  1  on  fait , 
améliore  tous  les  farineux  indifféremment,  en 
augmentant  leur  volume  6c  leur  diffolubilite. 

On  pourroit  obtenir  des  pommes  de  terre 
un  pain  bis  encore  plus  economique.  Pour 
cet  effet  il  fau droit  faire  fecher  ces  racines 
ainfi  que  la  matière  fibreufe  reflee  fur  le  tamis 
dans  i’extraélion  de  l’amidon  ;  apres  avoir 
réduit  l’un  6c  l’autre  en  poudre,  on  y  meleioit 
une  même  quantité  de  pommes  de  tene  cuites 
6c  fous  la  forme  de  pulpe ,  en  procédant  de  la 
manière  décrite  plus  haut  :  dans  ce  cas ,  on  fe 
difpenferoit  de  peler  la  pomme  de  terre ,  vu 
que  le  pétriffage ,  exécuté  par  des  bras  vigou¬ 
reux,  achève  de  divifer  la  peau;  mais  ce  pain 
bis,  quelque  foin  que  l’on  prenne  pour  fa 
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fabrication,  il  faut  l’avouer,  eft  toujours 
compact ,  ferré  &  de  mauvais  goût. 

Comme  le  procédé  du  pain  de  pommes  de 
de  terre  paroi t  compliqué  ,  &  qu’il  ferok  très- 
pofîïble  de  le  manquer  fi  on  11e  fe  faifoit  aider 
les  premières  fois  par  un  Boulanger  adroit ,  <k 
allez  exempt  de  préjugés  pour  exécuter  à  la 
lettre  ce  que  je  preferis,  il  fufïiroit  d’intro¬ 
duire  dans  la  pâte  un  peu  de  levure  de  bière 
délayée  dans  l’eau  ,  pour  obtenir ,  trois  heures 
après,  un  pain  bien  conditionné,  ainfi  que 
l’ont  fait  quelques  perfonnes  qui ,  doutant 
d’abord  de  la  poffibilité  de  cette  converfion 
d’après  quelques  effais  infructueux ,  font  venues 
me  demander  d’ou  dépendoit  la  réuffite.  La 
levure ,  je  le  répète  ,  eft  le  feul  ferment  qu’on 
devroit  employer  dans  ce  cas,  par-tout  où  la 
braderie  eft  connue. 

Convaincu  que  l’unique  moyen  de  faciliter 
l'intelligence  d’un  procédé,  c’eft  de  l’exécuter 
fo  us  les  yeux  de  ceux  auxquels  il  eft  important 
d'en  communiquer  les  détails ,  &  de  ne  leur 
îaiffer  aucuns  doutes ,  il  n’eft  pas  de  circonf- 
tances  dont  je  n’aie  profité  :  dans  cette  vue,  je 
ne  me  fuis  donc  pas  borné  à  répandre  la 
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manière  Je  faire  du  pain  de  pommes  de  terre  par 

la  voie  de  l’impreffion  ;  j’ai  encore  rendu 

témoins  de  cette  expérience  les  hommes  de 
* 

tons  les  états:  à  l’Hôtel  royal  des  Invalides, 
à  l’École  militaire ,  au  Collège  de  Pharmacie. 
Mais  fans  l’authenticité  qu’il  failoit  abfolument 
lui  donner,  le  pain  de  pommes  de  terre  fe  feroit 
perfectionné  fans  hruit  &  dans  le  filence ,  ainh 
qu’il  avoit  été  cherché  &  trouvé. 

La  Normandie  étant  une  des  provinces  du 
royaume-  où  la  pomme  de  terre  a  trouvé  le 
plus  de  contradicteurs ,  malgré  les  Écrits  patrio¬ 
tiques  qu’a  publiés  M.  le  Chevalier  Aiujlel \ 
pour  enrichir  fa  patrie  de  cette  production 
intéreffante ,  j’ai  exécuté  le  procédé  concernant 
ce  pain  au  Havre  de  Grâce  &  en  fuite  à  Rouen, 
dans  le  laboratoire  de  M.  Defcroijïlles ,  Dé- 
monftrateur  royal  de  Chimie,  qui  depuis  l’a 
répété  avec  le  même  fuccès.  Quel  autre  motif 
püuvoit  m’animer ,  que  le  defir  unique  d’inf- 
pirer  le  plus  grand  intérêt  en  faveur  d’un  vé¬ 
gétal  avili  &  regardé  feulement  comme  propre 
à  nourrir  &  à  engrailTer  nos  beftiaux  l  Qui¬ 
conque  a  pu  me  prêter  d’autres  intentions,  ne 
connoît  guère  le  défintérefTement  de  mes  vues» 
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■Quoique  îa  fabrication  du  pain  de  pommes 
de  terre  ait  été  exécutée  avec  fuccès  par  diffé¬ 
rentes  perfonnes ,  je  ne  difconviens  pas  quelle 
ne  foit  encore  au-deïïus  de  f intelligence  des 
gens  de  la  campagne  pour  lefquels  j’écris; 
niais  on  la  rendroit  bientôt  plus  aifée  avec 
une  poignée  de  farine  de  froment,  de  feigle 
ou  d’autres  grains  ;  la  pâte  alors  prend  plus  de 
confi fiance  &  de  vifeofité;  elle  lève  mieux  & 
plus  parfaitement;  enfin,  le  pain  a  plus  de 
qualité.  Il  me  fembïe  déjà  entendre  mille  voix 
s’élever  contre  ce  moyen,  &  crier  qu  'il  rie  fi 
pas  nouveau  puifqne  défi  -  la  précifénymt  ce  que 
tout  le  monde  a  fait .  Je  demande.,  avant  qu’on 
ne  prenne  un  parti,  de  vouloir  bien  faire 
attention  à  l’éclairciffement  qui  fuit. 

La  plus  grande  dofe  de  pommes  de  terre 
qu’on  foi t  parvenu  à  introduire  dans  la  pâte 
des  différens  grains ,  c’efl  parties  égales  ;  or , 
je  crois  avoir  démontré  que  ces  racines  ne 
fourniffent  tout  au  plus  qu’un  tiers  de  leur 
poids  de  matière  fubflantieiie  ;  &  quepour  pro¬ 
duire  une  livre  de  nourriture  comparable  a 
celle  d’une  même  quantité  de  pain  de  froment, 
il  fallait  employer  trois  livres  de  pommes  dç 
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terre  au  moins,  de  manière  que  fi  un  feu! 
homme  confommoit  par  année  environ  cinq 
cents  livres  de  blé ,  le  fupplément  en  queftion 
ne  pourroit  en  épargner  qu’un  quart  au  plus. 
Mais  ici  la  chofeeft  jbfoïument  différente  ;  ma 
pâte  de  pommes  de  terre  eft  prefqu’aufG  folide 
que  celle  qui  réfuite  des  meilleurs  farineux,  & 
une  livre  donne  communément  trois  quar¬ 
terons  de  pain  qui  nourrit  très  -  bien.  Or  , 
un  douzième  de  farine  que  je  propofe  d  ajou¬ 
ter,  deviendroit  toute  la  depenfe;  &  il  arri¬ 
vèrent  qu’avec  cinquante  livres  de  grains  , 
fuffifans  à  peine  pour  la  fubfiftance  d’un 
mois,  on  auroit  du  pain  toute  l’année. 

Le  pain  de  pommes  de  terre  tel  qu’on  I  a 
compofé  jufqu’à  préfent ,  ne  mérite  nullement 
qu’on  le  qualifie  de  ce  nom,  puifque  ce  font 
toujours  les  farines  avec  iefquelles  on  le  pie- 
pare  qui  y  dominent  ;  mais  celui  dont  il  s  agit  eft 
tout  le  contraire.  On  peut  donc  les  diftinguer 
par  ces  nuances:  du  pain  de  froment  mélangé 
avec  des  pommes  de  terre  ,  du  pain  de  pommes 
de  terre  mélangé  avec  du  froment;  enfin  le 
pain  de  pommes  de  terre  fans  mélange. 

Que  d’avantages  l’économie  ne  retireroit-elle 
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point  de  ces  différens  pains  ?  il  y  a  des  cantons 
qui ,  dans  les  temps  d’abondance ,  ne  produi** 
fent  pas  aiïez  de  grains  pour  nourrir  leurs 
habitans  plus  des  deux  tiers  de  l’année.  Les 
pommes  de  terre  remplaceraient  ceux  qu’on 
tire  de  l’Etranger  fou  vent  à  grands  frais.  Ces 
mêmes  cantons  n’auroient  -  ils  retiré  que  le 
douzième  de  leur  récolte  ordinaire  ,  ils 
auroient  du  pain  toute  l’année;  enfin  s’il  y 
avoit  difette  totale  de  grains  &  abondance 
,  de  pommes  de  terre,  le  pain  de  ces  racines 
compiéteroit  la  fubfiftance  journalière  ,  6c 
remplaceroit  l’aliment  habituel  fans  aucun 
inconvénient. 

En  infifiant  fouvent  fur  les  circonftances 
où  l’on  pourroit  avoir  recours  à  ma  propo- 
fi  don ,  je  defirerois  éclairer  ceux  qui,  par 
amour  du  bien  public  ou  par  des  préoccu¬ 
pations  particulières,  pourroient  prendre  de 
mon  travail  ,  une  opinion  trop  haute  ou 
trop  défavantageufe.  Quant  aitx  critiques  qur 
jugent  les  travaux  fans  en  approfondir  l’objet, 
■6c  qui,  nageant  dans  l’abondance,  s’imaginent 
que  leurs  concitoyens  ne  font  pas  plus  expofés 
qù  eux  à  manquer  de  pain  ou  à  le  manger 
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fort  mauvais  ;  je  ne /puis  me  flatter  de  changer 

leur  difpofition. 

La  pomme  de  terre  ayant  des  détracteurs , 
il  étoit  naturel  qu’on  effayât  de  donner  du 
ridicule  à  celui  qui  s’en  montrait  le  défenfeur 
zélé;  mais  je  ne  me  fuis  jamais  aveuglé;  fans 
doute  ,  on  a  dit  trop  de  bien  &  trop  de  mal 
du  pain  de  pommes  de  terre.  L’enthoufiafme 
fait  naître  des  contradicteurs;  la  critique  trop 
févère  produit  quelquefois  le  découragement . 
tant  que  mon  travail  n’offrira  qu’un  phéno¬ 
mène  chimique  qui  renverfe  les  principes 
établis ,  je  croirai  11  avoir  procuré  a  la  fcience 
qu’un  feul  petit  fait  propre  à  rendre  cir- 
confpeéïs  ceux  qui  fe  hâtent  de  prononcer 
d’après  les  règles  générales.  Mais  fi  ce  travail 
peut  devenir  utile  à  la  focîété ,  fi  l’expérience 
&  lobfervation  le  Amplifient  au  point  de  le 
mettre  à  la  portée  du  bon  Cultivateui  accou¬ 
tumé  à  vivre  de  pain ,  &  qu’environné  de 
terreins  à  pommes  de  terre,  il  parvienne  à  pré¬ 
parer  avec  ces  racines  fon  aliment  journalier, 
c’eft  alors  que  je  croirai  avoir  acquis  quelques 
droits  à  la  reconnoiffance  des  bons  Patriotes. 
Tel  eft  le  langage  que  j’ai  toujours  tenu  ; 

l’envie , 
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l’envie ,  ce  tyran  de  toutes  les  découvertes , 
pointa  s  exhaler  a  Ton  aife;  je  ne  tn 'exprimerai 
jamais  différemment.  La  nourriture  principale 
du  peuple  eft  ma  foliicitude ;  mon  vœu,  c’efl 

d’en  améliorer  la  qualité  &  d’en  diminuer 
le  prix. 

Article  X  V  I  I.  ;  . 

Du  Bifcuit  de  mer  fait  de  Pommes 

de  terre. 

A  peine  fe  procédé  du  pain  de  pommes 
de  terre  a-t-il  été  rendu  public,  que  ies 
hommes 3  faits  par  leur  état  8c  par  leurs  lu¬ 
mières  pour  apprécier  la  valeur  de  cette  expé- 

pourroit  devenir, 
un  jour,  semprefsèrent  de  me  communiquer 
îes  réflexions  les  plus  judicieufes  à'  ce  fujet. 
M.  Mai  Hart  de  Mefle ,  en  tr  au  très  ,  ancien 
Intendant  des  ifles  de  France  8c  de  Bourbon 
qui  s  eft  beaucoup  occupé  de  tous  les  objets 
d  économie  pendant  fes  différentes  adminiftra- 
tions  dans  les  Ports  du  Roi  &  fur  les  Elftdres 
m  écrivit  pour  m’engager  d’effayer  de  faire  du 
bifcuit  de  pommes  de  terre,  en  ajoutant  com¬ 
bien  cet  efîai  feroit  intéreffant  s’il  réulîiffpit. 
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On  préfume  avec  quel  empreffement  je 
dus  accueillir  une  proportion  qui  pouvoit 
rendre  l’aliment  de  la  pomme  de  terre  encore 
plus  général,  étendre  fes  reffources  fur  tous 
les  ordres  de  citoyens ,  &  prolonger  fa  durée 
Bn  temps  infini.  J’entrepris  donc  une  nouvelle 
fuite  d’expériences  pour  féconder  les  vues 
defirées  ,  &  j’en  offre  aujourd’hui  les  réfultats , 
aux  rifques  de  faire  dire  encore  aux  gens  mal 
préoccupés,  que  mon  delTein  eft  de  vouloir 
qu’on  fe  palfe  de  blé  dans  cette  manutention. 

Pour  préparer  le  bifcuit  de  pommes  de 
terre,  on  mêle  un  peu  de  levure  de  bierre 
ou  de  levain  de  froment  délayé  dans  l’eau 
chaude ,  avec  une  livre  d’amidon  de  pommes 
de  terre  &  autant  de  leur  pulpe;  quand  le 
mélange  eft  parfait ,  on  le  porte  dans  un  lieu 
tempéré  où  il  demeure  l’efpace  de  fix  heures 

environ.  ? 

On  étend  ce  levain  ainfi  préparé  dans  fuftx- 

farite  quantité  d’eau  très-chaude  ;  on  le  mêle 
avec  fix  livres  de  pulpe  de  pommes  de  terre  & 
pareille  quantité  d’amidon  ;  on  forme  du,  tout 
une  pâte  que  l’on  pétrit  long-temps;  on  en 
détache  enfuite  des  morceaux  pefant  trois 
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quarterons ,  que  ion  aplatit  de  manière  à  ne 
leur  donner  que  vingt-quatre  pouces  de  circon¬ 
férence,  Sc  quinze  à  feize  lignes  d  epaifleur. 

Quand  la  pâte  eft  divifée  8c  façonnée,  on 
la  cliflribue  fur  des  tablettes,  Sc  une  heure 
après  on  ia  met  au  four  en  la  piquant  avec  un 
fer  armé  de  plu  heurs  dents ,  pour  empêcher  Je 
Bourfoufflement  Si  favorifer  l’évaporation  de 
tous  les  points.  Comme  cette  pâte  a  peu  d’eau , 
la  cuiffon  en  devient  plus  difficile  ;  il  faut  la 
iaiffer  au  four  plus  long-temps  que  ie  pain: 
c’eil  au  moins  deux  heures,  d’autant  plus  que 
cette  cuiffon  doit  être  pouffée  très-loin. 

Le  bifcuit,  au  fortir  du  four,  doit  être 
dépofé  dans  un  endroit  chaud,  afin  qu’il  puiffe 
fe  refroidir  infenfîbiement ,  Sc  perdre  i’humi- 
dité  qui  s’en  exhale  perpétuellement  tant  que 
la  chaleur  fubfiffe.  If  eft  bien  effentiei  de  ne 
le  renfermer  que  cinq  à  fïx  jours  après  fa 
fabrication,  Si  de  ie  tenir  autant  que  iachofe 
c!l  poffible  dans  un  endroit  très-fec» 

Le  bifcuit  ordinaire  de  froment  perd  un 
quart  de  fon  poids  au  four,  en  forte  qu’il 
faut  toujours  employer  trois  quarterons  dé 
pâte  îa  pins  ferme  pour  en  obtenir  une 
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demi -livre.  Notre  bifcuit  éprouve  à-peu-près 
■un  déchet  femblable  :  l’eau  qui  fert  à  délayer 
le  levain  &  qui  fuffit  pour  le  pétriffage,  fe 
diffipe  entièrement  avec  un  peu  de  celle  qui 
conftitue  effentiellement  la  pulpe. 

On  prépare  avec  le  blé  différentes  fortes  de 
bifcuit ,  fuivant  le  temps  que  l’on  fe  propofe 
d’être  en  route  6c  le  pays  que  1  on  a  a  parcourir» 
Plus  ies  climats  qu’on  parcourt  font  froids  8c 
fecs ,  moins  le  bifcuit  eil  fujet  a  fe  gatei .  la 
première  altération  qu  il  éprouvé  c  eil  d  attiier 
l’humidité  de  l’air,  de  fe  moifir  dans  Tinté- 
rieur  6c  de  coniradter  une  mauvaife  odeur  qui 
le  rend  bientôt  la  pâture  des  vers.  On  pour- 
roit  toujours  parer  à  cet  inconvénient  fi  les  blés 
dont  on  fe  fert  étaient  parfaitement  fecs ,  fi  les 
farines  fe  trou  voient  bien  moulues,  6c  qu’on 
p  en  féparât  point,  comme  cela  fe  pratique  en 
quelques  endroits,  la  farine  de  gruau  ,  la  plus 
sèche ,  la  plus  favoureufe  6c  la  plus  nutritive 
du  grain  ,  enfin  la  plus  propre  au  bifcuit. 

La  qualité  du  bifcuit  n  eil  pas  toujours  due 
à  celle  des  grains  avec  iefqueîs  on  le  fabrique  ; 
elle  dépend  fouvent  du  procédé  dont  on  fe 
fert.  Chaque  Nation  femble  avoir  adopté  une 
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manipulation  particulière;  Tune  emploie  beau¬ 
coup  de  levain ,  l’autre  très-peu  ;  il  y  en  a  qui 
parodient  n’en  point  mettre  du  tout  :  c’efl 
cependant  à  la  quantité  de  levain  que  le 
bifcuit  doit  en  partie  fa  faveur.  Celui  de 
pommes  de  terre  étant  naturellement  fade  ,  il 
fer  oit  poffible  d’y  ajouter  un  gros  de  fel  par 
livre  fans  nuire  à  fa  confervation. 

On  peut  varier  les  efpèces  de  bifcuit  fuivant 
le  degré  de  cuiflbn  qu’on  leur  donne,  8c 
produire  également  du  pain  bifcuité,  du  bif- 
cuit  praliné  8c  du  bifcuit.  J’ai  vu  cette  année, 
à  l’Orient,  du  bifcuit  de  froment  à  bord  de 
plufieurs  Bâtimens  pris  fur  les  Anglois ,  qui 
étoit  fans  couleur,  &  reffembloit  plutôt  à  de 
la  pâte  defsèchée  qu’à  du  bifcuit. 

Réuni  avec  M.  Cadet  le  jeune  pour  abréger 
la  manipulation  du  pain  de  pommes  de  terre, 
nous  avons  auffi  multiplié  concurremment  les 
expériences,  dans  la  vue  de  perfectionner  le 
bifcuit  dont  il  s’agit;  8c  après  nous  être  affuré 
qu’il. avoit  les  caractères  généraux  du  bifcuit 
ordinaire,  qu’il  fe  caffoit  net,  qu’il  étoit 
fonore,  qu’il  trempoit  très -bien  dans  l’eau 
fans  s’émietter*  nous  nous  fommes  fait  ua 
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devoir  de  le  foumettre  à  l’examen  de  M. 
Mûillart  du  Mejle  &  de  piuiïeurs  Négociai» 
qu’on  peut  citer  comme  autant  d’autorités; 
leur  opinion  a  été  extrêmement  favorable  à 
ce  bifcuit.  Le  Miniftre  de  la  Marine  a  daigné 
l’accueillir  &  le  protéger,  en  obfervant  que 
le  feul  moyen  de  conftater  s’il  feroit  poffible 
de  le  conferver  aulfi  aifément  que  le  bifcuit 
de  froment,  étoit  d’en  faire  palier  à  Breft 
quelques  quintaux,  afin  qu’il  pût  en  être 
embarqué  fur  un  ou  plufieurs  Bâtimens.  Ses 
intentions  ont  été  complètement  remplies;  mais 
on  a  tout  lieu  de  craindre  qu’il  n’ait  ete  la 
proie  de  quelques  Corfaires  ennemis. 

Mais  s’il  eft  permis  de  faire  quelques 
cpnjeélures  d’après  1  état  où  fe  trouve  ce  bif¬ 
cuit  &  la  nature  du  corps  farineux  dont  il 
eft  compofé ,  on  peut  préfumer  avec  vraifem- 
blar.ce  qu’il  bravera  les  voyages  de  long  cours, 
&  que  fans  vouloir  prétendre  le  comparer  au 
bifcuit  ordinaire  ,  il  a  un  mérite  fur  ce  dernier 
en  ce  que  la  pomme  de  terre  n’ayant  m  matière 
fucrée,  ni  fubftance  glutineufe,  le  bilcuit  qui 
en  réfulte ,  doit  être  moins  fufceptible  d’attirer 
'  l’humidité  de  l’air  &  de  fe  corrompre. 


V 


/ 


fur  les  Végétaux  nourrïjfans ,  i  5  1 

La  pomme  de  terre  croît  abondamment 
par-tout,  &  particulièrement  dans  nos  Iflesh 
dont  elle  eft  originaire,  en  forte  qu’on  y 
jouiroit  de  l’avantage  précieux  d’approvi- 
fionner  les  Navires  qui  y  relâchent ,  fur-tout 
lors  de  la  cherté  des  blés  Si  dans  les  circonf- 
tances  ou  les  hafards  de  la  mer  rendent  les 
communications  difficiles  &  moins  fûres. 

Nous  avons  déjà  fait  mention  de  la  pro¬ 
priété  anti-fcorbutique  que  quelques  Auteurs 
accordent  à  la  pomme  de  terre  ;  M.  Magellan 
vient  de  communiquer  à  l’Académie  des 
Sciences  des  Obfervations  qui  prouvent  que 
l’ufage  de  cette  racine  peut  guérir  en  effet 
le  fcorbut  :  à  combien  plus  forte  raifon 
pourra-t  elle  prévenir  cette  maladie  fi  redou¬ 
table  pour  les  Matelots  l  Ainft  cette  claffe 
d’hommes  auffi  eftimable  qu’elle  eft  utile  , 
trouverait  dans  l’aliment  quotidien  le  préfer- 
vatif  ;  il  ferait  même  préférable  d’embarquer 
une  certaine  quantité  de  ce  bifcuit  dans  tous 
les  temps  :  il  deviendrait  le  régime  de  ceux: 
dont  le  fang  viferoit  au  fcorbut. 

Pourquoi  n’embarqueroit~on  point  encore 
les  différentes  efpèces  de  pain  de  pommes  da 
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terre  que  nous  avons  décrites ,  8c  qui  fe  tien¬ 
nent  frais  a  fiez*  long -temps  l  Pour  en  faire 
lepreuve  ,  M.  ïe  Chevalier  Mufle l ,  remit 
à  M.  d’Anbournay  ,  Secrétaire  perpétuel  de 
l’Académie  des  Sciences  de  Rouen ,  deux 
pains  compofés  de  froment  &  mélangé  avec 
des  pommes  de  terre  8c  nouvellement  cuits, 
qui  les  confia  tout  cachetés  à  un  Capitaine  de 
navire  prêt  à  mettre  à  la  voile  pour  l’Ef- 
pagne ,  en  lui  recommandant  d’en  lai  fier  un 
en  plein  air  ,  &  l’autre  dans  fa  chambre  ;  le 
Capitaine  revint  de  fa  courfe  &  même  d’une 
autre  traversée  dix  mois  après.  On  goûta  les 
deux  pains  qu’on  trouva  très -bons;  ce  fait 
qui  attelle  les  avantages  de  ce  pain  pour  la 
Marine,  fe  trouve  configné  dans  les  regif- 
tres  de  la  Société  Royale  d’Agriculture  de 
Rouen. 

Dans  le  même  temps  que  M.  Maillart  du 
' MeJIe ,  m’engagea  d’eflayer  à  faire  le  bifcuit 
en  queftion  ,  je  reçus  une  lettre  d’un  Miniftre 
d’État  avec  une  boîte  remplie  de  pommes  de 
terre  cuites,  coupées  par  tranches  8c  féchees, 
fous  le  nom  de  gruaux  :  elle  venoit  d’Alface  , 
la  perfonne  qui  l’envoyoit ,  mandoit  que 


•  -  '  "  '  v  ,  • ,  :  v ■  >  j 

/ 

fur  les  Végétaux  nourri  fans',  i  5  f 

les  pommes  de  terre  réduites  à  cet  état,  fe 
confervoient  depuis  neuf  ans ,  fans  qu’on  y 
eût  aperçu  de  mitte  ni  ia  moindre  aitération, 
ajoutant  qu’une  bonne  ménagère  du  canton , 
en  préparait  de  cette  manière  chaque  année , 
pour  s’en  fervir  pendant  l’été ,  en  qualité  de 
légume  ;  que  depuis  trente  ans,  le  coffre  où 
elle  tenoit  fa  provifion  ,  n’avoit  jamais  été 
tout -à -fait  vidé,  &  que  la  tranche  du  fond 
étoît  auffi  faine  que  celle  de  deffus. 

Je  me  déterminai  en  cohféquence  à  exa¬ 
miner  d’une  manière  plus  approfondie  que  je 
ne  l’avois  pu  faire  il  y  a  neuf  ans  ,  dans  mon 
Ouvrage  économique  des  pommes  de  terre , 
les  diverfes  préparations  que  cette  racine  étoit 
en  état  de  fournir ,  fous  une  autre  forme  que 
celle  du  pain  &  du  bifcuit  :  je  les  crois  dignes 
de  figurer  dans  un  Recueil  deftiné  à  indiquer 
les  fupplémens  les  plus  indifpenfables ,  dont 
il  foît  permis  d’ufer  avec  fée  u  ri  té ,  Iorfque  la 
Nature  nous  refufe  nos  alimens  ordinaires. 
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Article  XVIII. 


Des  gruaux  ,  du  falep  &  du  fagou 
de  Pommes  de  terre . 


\ 


E  N  réduifant  la  pomme  de  terre  fous 
différentes  formes  ,  nous  ne  prétendons  point 
quelle  acquière  en  même  temps  toutes  les 
propriétés  médicinales,  attribuées  à  chacune 
des  fubflances  avec  lesquelles  nous  laffimiions  ; 
notre  intention  eft  feulement  d’indiquer  les 
reffaurces  falutaires  que  cette  racine  peut 
encore  offrir  à  l’homme ,  dans  l’état  de  ma¬ 
ladie  ,  iorfque  ces  fubftances  lui  manqueront. 

Des  gruaux  de  Pommes  de  terre . 

Sous  le  nom  de  gruaux,  on  comprend 
affez  ordinairement  les  femences  graminées , 
divifées  groffièrement  par  les  meules,  &  pur¬ 
gées  en  partie  de  leur  enveloppe  corticale  ; 
la  manière  de  s’en  fervir  tient  encore  au 
premier  ufage  que  l’on  fit  des  farineux:  elle 

confifle  à  les  délayer  &  à  les  cuire  dans  un 

<0 

véhicule  nutritif.  Or  les  pommes  de  terre 
bouillies  &  cuites  avant  d’avoir  été  féchées , 
ne  fauroient  être  regardées  comme  des  gruaux  ; 
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c’eft  plutôt  une  efpèce  de  falep  ainfi  que 
nous  le  ferons  voir  bientôt. 

Dès  que  les  pommes  de  terre  font  net¬ 
toyées  6c  pelées ,  on  îes  coupe  par  tranches , 
on  les  étend  en  fui  te  fur  des  tamis  recouverts 
de  papier,  puis  on  les  place  fur  le  four  d’un 
Boulanger;  bientôt  elles  fe  retirent,  perdent 
de  leur  tranfparence ,  6c  deviennent  en  vingt- 
quatre  heures  aiTez  friables  pour  fe  iaifïer 
brifer  fous  faclion  du  pilon  Sc  des  meules  : 
iorfqu’ elles  ne  font  que  concafiees ,  on  îes 
peut  défigner  fous  le  nom  de  gruaux ,  &  fous 
celui  de  farine  quand  elles  fe  trouvent  réduites 
en  poudre  fine. 

Les  tranches  de  pommes  de  terre  féchées  , 
font  ridées  6c  ternes  à  leur  fuperficie ,  6c 
blanchâtres  intérieurement;  en  les  mangeant, 
on  croirait  avoir  du  blé  ou  du  feigle  fous 
la  dent  :  elles  font  un  peu  plus  difficiles  à 
cuire  que  les  racines  entières  6c  fraîches;  elles 
prennent  en  outre  une  couleur  grife- foncée , 
Sc  leur  faveur  efl  un  peu  différente. 

La  farine  qu’on  obtient  des  pommes  de 
terre  féchées,  efl  douce  an  toucher,  mais  fa 
couleur  efl  d’un  griVfale  ;  fi  on  en  forme 
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une  boulette  avec  de  l’eau ,  elle  ne  conttaéle 
prefque  point  de  ténacité;  délayée  &  cuite 
comme  on  fait  les  gruaux  uans  du  lait ,  du 
bouillon  ou  quelques  décodions  mucilagi- 
neufes,  elle  en  trouble  la  tranfparence ,  prend 
la  confiance  de  bouillie ,  exhale  l’odeur  de  la 
colle  de  farine ,  &  a  une  faveur  moins  agréable 
que  la  pomme  de  terre  elle  -  même  qui  n’a 
pas  été  defféchée. 

En  vain  on  fe  fîatteroic  que  la  mouture 
&  la  bluterie  qui  ont  tant  influé  fur  la  qua¬ 
lité  des  farines ,  pourront  bonifier  celle  des 
pommes  de  terre;  la  matière  extractive  qu  elles 
contiennent  n’ayant  pas  été  combinée  pendant 
l’opération  qui  les  a  deflechees ,  elle  fe  déve¬ 
loppe  au  point  de  devenir  tres-fenfible  aux 
yeux  &  au  goût  dans  toutes  les  préparations 
où  cette  farine  entre,  foit  dans  le  pain  de 
froment  qu’elle  rend  mat  Si  bis ,  foit  dans 
la  bouillie  qui  efl  d’une  couleur  fauve  & 
d’un  goût  défagréable  :  il  efl  vrai  qu  on  peut 

la  corriger  par  le  moyen  du  fucre  ou  des 

*  »  • 

autres  aromates. 

D’après  ce  qui  vient  d’être  remarqué,  on 
doit  dillinguer  la  farine  de  pommes  de  teire 
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de  leur  amidon  ,  puifque  l’une  eft  la  réunion 
des  différentes  parties  confia  tuantes  rapprochées 
par  l’évaporation  du  fluide  aqueux  ,  Sc  que 
l’autre  11’en  efl  qu’un  des  principes  que  la 
végétation  a  formé ,  Sc  qu’on  en  fépare  très- 
aifémen-t  pourvu  que  ces  racines  n’aient  point 
éprouvé  faélion  du  feu. 

La  farine  de  pommes  de  terre  peut  fe 
conferver  long-temps  fans  s’altérer;  il  fufiit 
qu’elle  foit  parfaitement  sèche  Sc  qu’on  la 
tienne  à  l’abri  de  l’humidité  Sc  des  animaux 
défini  «fleurs  pour  Iefquels  elle  devient  un 
appât;  elle  m’a  paru  après  un  an  auffi  bonne 
que  le  premier  jour  de  fa  préparation,  Sc  je 
ne  me  fuis  jamais  aperçu  qu’au  retour  du  prin¬ 
temps  la  germination  s’y  établît ,  Sc  qu’elle 
changeât  de  couleur  ainfi  qu’on  fa  avancé  à 
deffein  fans  doute  d’inculper  de  plus  en  plus 
l’ufage  d’un  pareil  aliment. 

II  feroit  infiniment  plus  expéditif  de  fou- 
mettre  les  pommes  de  terre  toutes  entières 
à  i’exficcation  ;  mais  l’expérience  m’a  prouvé 
depuis  long-temps  que  quelque  petites  qu’elles 
foient ,  on  ne  fauroit  parvenir  à  en  fou  lirai  re  la 
totalité  du  principe  aqueux  :  elles  s’amoiliffent 
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&  fe  gâtent  plutôt  que  d’exhaler  îe  reflant 
de  l’humidité  qui  s’oppofe  à  leur  broiement  ; 
fouvent  j’ai  expofé  pendant  quelques  heures 
des  pommes  de  terre  à  une  chaleur  de  trente 
à  quarante  degrés ,  à  l’effet  de  les  empêcher 
de  germer;  ce  moyen  eft  bien  capable  de 
leur  ôter  cette  faculté  ,  mais  l’organifation  en 
foufire  beaucoup;  ces  racines  à  moitié  deffé- 
chées,  ne  font  plus  aufli  délicates  après  leur 
cuiffon ,  &  on  ne  peut  plus  les  conferver  long¬ 
temps  fans  qu’elles  ne  s’altèrent  au-dedans. 

Comme  il  eft  très-difficile  de  nettoyer  les 
pommes  de  terre  à  caufe  de  leur  inégalité  & 
de  les  peler  quand  elles  font  crues,  a  moins 
qu’on  ne  les  laiffe  tremper  un  certain  temps  dans 
i’eau ,  on  pourroit  choifir  pour  cet  objet  celles 
qui  font  unies,  &  faifir  l’inftant  de  la  récolte 
pour  en  ôter  la  peau  ;  on  chargerait  de  cet 
ouvrage  les  femmes  &  les  enfans. 

Je  ne  puis  cependant  me  difpenfer  de  faire 
obferver  que  malgré  les  foins  qu’on  prendroit 
pour  éplucher ,  nettoyer ,  fécher  &  moudre 
les  pommes  de  terre ,  leur  gruau  ou  leur  farine 
n’en  réuniront  jamais  tous  les  avantages;  de 
quelque  manière  qu’on  les  apprête ,  on  ne 
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doit  donc  pas  en  efpérer  d’avoir  fous  cette  forme 
1111  aliment  auffi  agréable  qu’il  efl  fain  :  quelle 
différence  quand  on  a  fait  précéder  la  cuiffon 
à  la  defficcation  l  On  obtient  deux  réfuîtats 
qui  n’ont  de  commun  que  la  même  four  ce. 

Du  Salep  de  Pommes  de  terre. 

Les  racines  buibeufes  de  tous  les  orchis 
étant  cuites,  nettoyées,  féchées  &  réduites  en 
poudre,  portent  ie  nom  de  falep  ;  on  fait 
de  quel  ufage  efl  ce  falep,  lorfqu’il  s  agit  de 
procurer  une  nourriture  fubftantielle  &  facile 
à  digérer.  La  pomme  de  terre  qui  fubit  une 
préparation  femblable ,  s  en  rapproche  au  point 
que  non-feu  lemènt  elle  peut  fui  être  fubf- 
tituée  dans  beaucoup  de  circon fiances ,  mais 
fuppléer  encore  en  cas  de  befoin  aux  racines 
fraîches  jufqu  a  la  prochaine  récolte. 

Quand  les  pommes  de  terre  font  voifmes 
de  la  cuiffon ,  on  ies  pèle  au  fortir  du  feu , 
on  les  coupe  par  tranches,  &  on  ies  porte 
au-deffus  ou  dans  le  four  d’un  Boulanger 
aufïkôt  que  fe  pain  en  efl  tiré  ;  trente  heures 
après  elles  font  fuffifamment  féchées,  &  ont 
perdu  les  trois  -  quarts  de  leur  poids. 
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On  s 'épargnerait  l’embarras  de  divifer  les 
pommes  de  terre  par  quartiers  *  fur- tout  Iorf- 
qu’il  s’agirait  enfuite  de  les  mettre  en  poudre 
en  les  réduifant  d’abord  en  pulpe  par  le  moyen 
que  nous  avons  indique ,  en  les  etendant  par 
couches  minces  dans  une  étuve  ;  mais  il  ne 
faut  les  cuire  &  les  pulper  qu’à  mefure 
qu’on  les  fèche ,  dans  la  crainte  quelles  ne 

s'aigri  fient. 

La  pomme  de  terre  cuite,  coupée  par 
tranches  &  féchée,  acquiert  la  tranfparence 
&  la  dureté  d’une  corne  tranfparente;  elle  fe 
cafle  net ,  &  préfente  dans  fa  caffure  un  état 
vicieux;  elle  n’attire  pas  l’humidité  de  1  air; 
elle  fe  réduit  difficilement  fous  l’effort  du 
pilon;  elle  produit  une  poudre  blanchâtre  & 
fèche  femblable  à  celle  de  la  gomme  arabique. 
Cette  poudre  fe  diffout  dans  la  bouche,  & 
donne  à  l’eau  un  état  muqueux  ;  telles  font  les 
propriétés  les  plus  générales  du  falep. 

On  s’eft  fervi  avec  beaucoup  de  fuccès  en 
Suiffe,  en  Alface ,  d’un  infiniment  propre 
à  broier  les  pommes  de  terre  ;  c’eft  un  tube 
cylindrique  ,  dont  le  fond  efl  percé  de  petits 

trous  comme  une  écumoire ,  &  à  travers  lequel 

on 
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on  fait  pâfler  la  pomme  de  terre  bouillie  après 
I  avoir  pelée  Sc  mife  à  fécher  lentement  ; 
il  en  réfui  te  une  efpèce  de  vermicel  :  c’elt 
ainfi  quon  pourrait  imiter  les  pâtes  de  Gènes 
&  d’Italie,  en  mêlant  la  poudre  de  pommes 
de  terre  avec  la  pulpe,  en  y  ajoutant  les 
affaifonnemens  ufités;  ce  mélange  fe  durcit 
aifément,  Sc  renfle  très-bien  dans  l’eau  aidée 
de  la  chaleur. 

Si  les  O bfer varions  éCEllis  Sc  de  M. 
Magellan ,  au  fujet  de  la  propriété  anti-fcor- 
butique  des  pommes  de  terre,  font  confir¬ 
mées  par  des  expériences  en  grand  Sc  compa¬ 
rées,  fi  cette  propriété,  comme  il  y  a  tout 
lieu  de  le  penfer,  réfide  dans  fa  matière 
extraélive  ;  ces  racines  en  eu i fiant  &  en  féchant 
n  ayant  rien  perdu ,  feront  dans  ce  cas  encore 
plus  efficaces  que  leur  pain  ôc  leur  bifeuit 
qui  en  font  dépouillés  en  partie;  elfes  auront 
fur  les  pommes  de  terre  fraîches,  l’avantage 
d’occuper  moins  de  place,  de  pouvoir  être 
ferrées  par-tout ,  de  fie  confierver  plus  long¬ 
temps  ,  Sc  de  devenir  en  un  moment  par  le 
moyen  d  une  ébullition  daris  l’eau,  un  aliment 
fain  Sc  doux,  comparable  à  celui  de  la  pomme 


\ 


ifiz  Recherches 

de  terre  elle  -  même*  On  pourroit  dans  h 
faifon  la  plus  morte  de  l  année  ,  en  former 
la  pulpe  qui  entre  pour  moitié  dans  la  fabri¬ 
cation  de  leur  pain,  8c  ce  feroit  un  moyen 
affuré  de  vivre  de  ces  racines  dans  un  temps 
où  on  11e  les  a  plus  en  nature. 

Les  pommes  de  terre  en  J-alep  n  altèrent 
pas ,  comme  leur  farine ,  la  blancheur  du  pain 
de  froment  où  elles  entrent ,  ainfi  que  les  di- 
yerfes  préparations  de  geiee  ou  de  bouillie,  elles 
confervent  leur  couleur ,  leur  odeur  8c  leur 
faveur,  parce  que  durant  la  cuiflbn  la  matière 
extraélive  s’eft  confondue  avec  ramidon  8c  le 
parenchyme  ;  au  lieu  que  la  (impie  defficcation 
agit  fur  chacun  de  ces  principes  en  particulier,  8c 
leur  fait  éprouver  une  forte  d  altération,  ce  qui 
rend  les  pommes  de  terre  féchées  fi  inférieures 
à  celles  qui  ont  fubi  une  cuifibn  préalable. 

Pour  adminiftrer  les  pommes  de  terre  en 
guife  de  falep,  on  les  réduit  d  abord  en  poudre 
très-fine;  on  en  prend  une  once  que  1  on  fait 
bouillir  un  quart-d’heure  dans  un  demi-fetier 
d’eau;  on  la  paffe  enfuite  à  travers  un  linge; 
on  y  ajoute  un  peu  de  fucre  8c  d  ecorce  de 
citron.  Quand  la  di Ablution  eit  refroidie ,  il 
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«i  réfulte  une  forte  de  gelée  blanchâtre,  que 
1  on  donne  de  deux  heures  en  deux  heures ,  à 
la  dofe  d’une  ou  de  deux  cuillerées,  fuivant 
l’exigence  des  cas.  Mais  quand  on  veut  en 
faire  une  tifane  mucilagineufe ,  comparable  à 
l’eau  de  riz  ou  d’orge  perlé ,  on  étend  cette 
quantité  dans  une  où  deux  pintes  d’eau ,  dont 
on  peut  augmenter  l’agrément  par  quelques 
firops  convenables  à  la  maladie. 


On  ne  manquera  pas  d’objeder  ici  que  mon 
nouveau  falep  neil  jamais  que  la  pomme  de 
terre,  dont  les  différais  principes  fe  trouvent 
rapprochés  par  l’évaporation  de  leur  humidité 
fm abondante;  &  qu’on  ne  peut  pas  la  regar¬ 
der,  dans  cet  état;  comme  analogue  à  une 
racine  buloeufe  dont  le  mucilage  eft  extrême¬ 
ment  atténué.  Je  réponds  que  fa  cuiffon 
que  je  fais  éprouver  aux  pommes  de  terre,- 
en  forme  également  un  mucilage  fur  lequel 
la  defficcation  agit  enfuite  ;  elle  en  détruit  la 
vifcofité  St  le  rapproche  de  l’état  de  gelée- 
Je  lai  donné  d’ailleurs  avec  fuccès  dans  les 
cas  où  le  falep  eft  indiqué ,  dans  les  coliques 
biheufes,  dans  les  dévoiemens  &  dans  toutes 
les  maladies  qui  dépendent  de  iacreté  de  1» 
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lymphe.  Mais  je  n’ai  .pas  envie  de  dogmatifer 
eil  Médecine,  ni  d’enlever  aux  riches  leur 
falep  qu’ils  achettent  vingt  francs  la  livre  : 
celui  dont  je  parle  coûtera  fort  peu  de  chofe , 

&  on  me  permettra  de  le-  nommer  le  Jalep 

des  pauvres  gens. 

Du  Sagou  de  Pommes  de  terre. 

Le  fagou  eft ,  comme  l’on  fait ,  la  fecuie 
eue  l’on  fépare  par  les  tamis  &  le  lavage,  d’une 
moelle  farineufe  contenue  dans  le  tronc  de 
certains  palmiers  très-communs  aux  Moluques. 
Cette  fécule,  qui  ne  fe  diffout  que  dans  1  eau 
bouillante ,  qui  augmente  confidérablement  de 
volume  &  fe  convertit  en  une  gelée  trani- 
parente,  n’eft  autre  chofe  qu’un  véritable 
amidon.  Or ,  je  crois  avoir  prouvé  que  cette 
matière  étoit  homogène  dans  la  Nature  comme 
le  fucre  ,  .quel  que  foit  le  corps  qui  la  renfer¬ 
ment .  L’amidon  de  pomme  de  terre  peut  donc 

complètement  remplacer  1  sfagou. 

La  figure  de  petits  grains  tous  laquelle  on 
nous  apporte  le  fagou,  &  fa  couleur  ro.uffe , 
viennent  du  degré  de  chaleur  que  les  Indiens 
lui  ont  donné  pour  le  fécher.  On  connoit  a 
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méthode  d’extraire  l’amidon  de  pommes  dé 
terre;  il  feroit  poflible  auffi  de  le  faire  ref- 
fembler  parfaitement  au  fagou ,  fi  on  croyait 
qu’une  deffîccation  un  peu  vive  pût  influer 
fur  les  propriétés  économiques. 

Quand  on  veut,  faire  cuire  lé  fagou  de 
pommes  de  terre  ,  on  en  met  plein  une  cuiller 
à  bouche  dans  un  poêlon  pour  le  délayer 
peu-à-peu  dans  une  chopine  d'eau  chaude  ou 
de  lait;  on  place  le  poêlon  fur  tin  feu  doux, 
Sl  on  remue  fans  dilcontinuer  pendant  une 
demi -heure  environ  ;  on  y  ajoute  dit  fucre 
&  des  aromates ,  tels  ciue  la  canelle ,  l’écorce 
de  citron,  de  farf  an ,  L’eau  de  fleur- d’orange , 
Feau  rôle ,  &c. 

On  peut  encore  préparer  le  fagou  de 
pommes  de  terre  avec  de  l’eau  de  veau ,  de 
poulet  ou  avec  du  bouillon  ordinaire,  de  la 
même  manière  que  l’on  cuit  la  femoufe  ou 
fe  riz  au  gras;  on.  le  tient  plus  ou  moins 
épais  fui  vaut  le  hefoin  &  le  goût,  de  ceux 
pour  lefqueis  on  le  prépare  :  il  feroit  pof* 
fible  d!  'en  faire  plu fienrs  prifes  à  la  fois,  pour 
le  chauffer  à  mefure  qu’on  en  auroit  befoin. 
On  fait  que  la  déliçatefle  trouve  également 
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fou  compte  dans  l’amidon  de  pommes  de  terre , 
&  qu’on  en  peut  faire  des  crèmes  excellentes 
&  des  pâtifferies  fort  légères. 

Combien  d’eftomacs  foibies  de  conflitution. 


ou  fatigués  par  les  excès  de  la  table  ou  par  les 
maladies,  qui  11e  peuvent  digérer  d’ali  me  ns 
folides ,  fe  trouveroient  foulagés  &  même 
guéris  par  l’ufage  du  falep  8c  du  fagou  de 
pommes  de  terre  l  L’un  8c  l’autre  procureront 
im  aliment  fain,  qui  fe  digérera  aifément , 
8c  remplira  les  mêmes  indications  que  le 
falep  8c  le  fagpu  proprement  dit.  C’efi;  un 
reftaurant  pour  les  convaîefcens ,  les  enfans  8c 
les  vieillards.  Le  tapioca  des  Américains,  qui 
31’eft  que  l’amidon  le  plus  blanc  8c  le  plus  pur 
ftu  rnagnoc ,  donne  des  bouillons  excelle  ns  8c 
très-fal u faires  dans  les  maladies  d’épuifement  8ç 
0e  confomption. 

Les  pommes  de  terre ,  je  le  répète ,  peuvent 
remplacer  dans  les  temps  d’abondance  le  falep 
8c  le fagou deux  fubftances  qu’on  nous  apporte 
de  loin  ,  8c  que  cette  cirçonflance  feule 
peut  ïaifier  foupçonner  de  mélanges  infidèles. 
jSi  ce  font  des  fpécifiques  dans  nos  maladiès , 
leur  exfiorbitaqt  empêche  Jes.  malheureux 
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d’y  atteindre  &  d’en  profiter;  les  fubftituts 
que  je  propofe  ne  coûteroient  prefque  rien  :  il 
faut  quatre  livres  de  pommes  de  terre  pour 
obtenir  une  livre  de  fafep,  &  fix  livres  de 
ces  racines  fburnifTent  une  livre  de  fagou. 

Les  préparations  pour  amener  les  pommés 
de  terre  à  Tétât  de  faiep  &  de  fagou ,  ne  fau- 
roient  entraîner  dans  de  grandes  dépenfes  : 
dans  le  premier  cas,  il  faut  cuire,  fécher  & 
moudre  ces  racines  ;  dans  le  fécond ,  au  con- 
traire,  il  eft  nécefiaire  de  les  râper  crues,  de 
les  paffer  à  travers  un  tamis  &  de  les  laver. 
Faudra-t-il  donc  toujours  mettre  à  contri¬ 
bution  les  deux  Indes  pour  fatisfaire  nos 
principaux  befoins  ,  &  n  attacher  de  prix 
qu’aux  chofes  qu’on  nous  apporte  à  grands 
frais,  St  qui  ont  le  mérite  de  naître  fous  un 
autre  hémifphère  l 

Article  XIX. 

D'es  Setnences  &*  Racines  farîneufes ,  dont 
il  ejl  néceffaire  d’extraire  R  amidon. 

Apres  avoir  démontré  par  tout  ce  que 
F expérience  St  l’obfervation  nous  apprennent, 
çpie  la  partie  principalement  nutritive  de% 

h  Kt 
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farineux  eft  l’amidon;  que  cet  amidon  féparé 
des  corps  ou  il  fe  trouve  contenu  ,  réuni 
enfuite  à  des  matières  pulpeufes,  glutineufes , 
muqueufes ,  pafte  à  la  fermentation  ,  3c  fe 
change  en  un  véritable  pain  ;  je  ne  dois  plus 
m’occuper  qu’à  chercher  dans  les  végétaux 
qui  en  fourni  fient,  de  quoi  fuppléer  à  la 
difette  des  grains  Sc  des  autres  fùbftances  ali- 
mentaires,  dont  l’ufage  eft  le  plus  ordinaire , 
3c  fera  toujours  préférable. 

On  a  été  long-temps  dans  l’opinion  que 
ïes  femences  étoient  le  feul  réceptacle  de 
l’amidon ,  3c  qu  elles  appartenaient  à  la  grande 
famille  des  graminées  ;  mais  il  n’eft  plus  permis 
de  douter  maintenant  qu’il  ne  fe  rencontre  éga¬ 
lement  dans  les  iégumineux,  dans  une  infinité 
d’autres  femences  3c  de  racines  de  différentes 
cîaffes.  J’oferois  prefque  avancer  qu’il  n’y  a 
point  de  parties  de  la  fructification  des  Plantes 
où  il  ne  fe  trouve  contenu ,  qu  i!  eft  le  même 
quel  que  foit  le  corps  d’où  oh  l’extrait ,  que 
l’amidon  des  femences  n’eft  pas  plus  atténué 
que  celui  des  racines ,  3c  que  les  marrons  d’Inde 
en  fourniiïent  d’aufli  doux  que  le  froment. 

J’ai  déjà  dit  que  je  croyois  que  les  fruits 
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à  baies,  à  grains  &  à  noyaux  ne  pouvoient 
pas  contenir  d’amidon  vu  que  îeur  pulpe  étoit 
trop  mollaffe  pour  contenir  un  corps  foiide 
&  lui  fervir  d’appui.  Je  n’avois  pas  ia  même 
conjecture  à  i  egard  des  fruits  à  pépins,  dont 
îa  chair  étant  plus  ferme,  pouvoir  bien  de¬ 
venir  propre  à  cet  effet  ;  il  eft  vrai  que  mes 
recherches  à  ce  fujet  avoient  été  infrudueufes. 
Pendant  mon  féjour  à  Rennes  ,  j’en  fis  part 
à  M.  Duval,  Apothicaire  &  Chimifte  fort 
inftruit,  qui  foupçonnoit  déjà,  d’après  quelques 
expériences  plus  heureufes  que  les  miennes  , 
que  fes  fruits  de  cette  daffe  renfermoient 
de  l’amidon;  nous  vérifiâmes  enfemble  fi  fes 
foupçons  étoient  fondés ,  8c  nous  trouvâmes 
effectivement  de  l’amidon  dans  certaines  pommes 
douçâtres  à  cidre,  tandis  que  d’autres  d’unô 
faveur  aigre,  n’en  donnoient  pas  un  atome. 

Cette  différence  dans  les  truits  du  même 
genre ,  m’a  paru  allez  in  t  ère  hante  pour  mériter 
quelqu’attention ,  &  depuis  mon  retour  de 
Bretagne ,  j’ai  profité  de  la  faifon  pour  fuivre 
pîufieurs  expériences  relatives  aux  pommes  8c 
aux  poires;  leurs  détails  ne  feraient  pas  abfolu- 
nient  étrangers  ici,  mais  je  dois  éviter  d’en  rendre 
compte  ;  dans  la  crainte  qu’on  ne  dife  que 
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pour  multiplier  encore  les  moyens  de  préparer 
du  pain ,  mon  projet  cil  d  enlever  à  la  Nor¬ 
mandie  fon  cidre  &  au  deffert  fes  plus  grandes 
reflburces:  j’aurois  beau  rappeler  tout  ce  que 
j’ai  écrit  pour  prouver  que  perfonne  n’a  dé¬ 
claré  une  guerre  plus  ouverte,  que  moi,  à 
tous  ceux  qui  atteints  de  ïa  manie  de  vouloir 
tout  convertir  en  pain ,  propofent  journelle¬ 
ment  de  donner  cette  forme  à  beaucoup  de 
corps  qui  n’y  font  pas  propres ,  &  d’altérer  par 
leurs  mélanges  ceux  que  la  Nature  femble 
avoir  voués  plus  fpécialement  à  cette  prépa¬ 
ration,  on  ne  m’en  prêteront  pas  moins  ies 
idées  les  plus  folies  8c  les  plus  ridicules. 

Voiià  donc  i’amidon ,  non 'feulement  dans 
les  racines ,  dans  les  écorces ,  dans  ies  tiges  8c 
dans  ies  femences ,  mais  encore  dans  ies  fruits  ; 
refle  maintenant  ies  feuîiies  &  ies  fleurs ,  dans 
lefqueiies  je  n’aflurerois  pas  qu’on  ne  parvînt 
à  i’y  découvrir  un  jour ,  d’autant  mieux  que 
plufîeurs  d’entr’eïîes  examinées ,  m’ont  déjà 
fourni  un  muciiage  qui  s’en  rapproche  beau^ 
coup;  alors  011  dira  :  tous  iesv  organes  des 
Plantes  font  propres  à  ia  formation  dei’amidon 
comme  à  ceiie  du  fucre  ;  deux  fubflances ,  dont 
la  nature  8c  les  propriétés  font  différentes. 
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Ici  on  ne  manquera  point  de  m’arrêter  par 
mes  propres  paroies ,  puifque  j’ai  avancé  que 
îe  fucre  rendoit  la  matière  nutritive  plus  ali¬ 
mentaire;  mais  c’eil  parce  qu’il  là  rend  plus 
fol  u  b  le  8c  plus  aifée  à  être  digérée,  car  par  lui- 
même  ie  fucre  ne  paroît  pas  jouir  de  cette 
facilité:  il  ne  remplit,  comme  nous  i’avons 
déjà  établi ,  que  l’office  d’affaifonnement  dans 
les  comeftibles.  Ainfi ,  il  ne  conftitue  pas  plus 
l’effet  nutritif  du  blé  que  la  matière  gluti- 
neufe,  parce  qu’il  s’y  trouve  comme  cette 
dernière  en  trop  petite  quantité  ;  que  d’ailleurs 
ils  ne  font  pas  revêtus  l’un  8c  l’autre  des  carac¬ 
tères  principaux  qui  appartiennent  à  la  matière 
nutritive;  8c  qu’enfin ,  il  exifte  beaucoup  de 
corps  qui  font  très-fubflantiels  fans  rien  offrir 
de  fucré  ni  de  glutineux. 

L’opinion  contraire  vient  de  ce  que  le 
fucre  fe  rencontre  dans  prefque  toutes  les 
fubftances  alimentaires;  qu’il  n’y  a  point  d’ani¬ 
maux  pour  Iefquels  il  ne  foit  un  attrait;  que 
les  cannes  qui  en  font  le  réfervoir  le  plus 
abondant,  fervent  dans  nos  Mes  quand  elles 
font  exprimées ,  à  nourrir  8c  à  engraiffer  les 
beftiatix  qui  en  font  très  -  friands  :  mais  la 
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Nature  ne  nous  offre  jamais  cette  matière 
faîine  que  mêlée  8c  confondue  avec  des  fubf- 
tances  çxtradlives,  mucilagineufes,  très-alimen¬ 
taires,  de  manière  qu’eüe  eft  toujours  dans 
l’état  de  muqueux  fucré;  or  fi  à  ia  Cochin- 
chine,  on  mange  du  fucre  au  lieu  de  pain  ,  fi 
les  Nègres-marrons  s'en  nournffent  également, 
c’eft  qu’au  fortir  de  l’intérieur  des  cannes  fous 
une  forme  mielleufe ,  il  eft  un  corps  compofé, 
que  fart  de  Ierafiner  détruit  pour  le  ramener 
à  l’état  fimple  d’un  vrai  fel  effentiel. 

Le  miel  paroît  plus  muqueux  8:  plus  nutritif 
dans  les  neétaires  des  fleurs  qu’après  que  les 
abeilles  font  dépofé  dans  leurs  ruches;  l’élabo¬ 
ration  qu’il  a  flibie  dans  l’efpece  de  digeftion 
quelles  en  ont  faites ,  a  rendu  le  vrai  fucre 
que  le  miel  contient,  plus  pur,  plus  nu  8c 
plus  fennble  à  nos  organes,  de  même  que 
toutes  les  opérations  que  l’on  fait  fubir  au 
fucre  pour  le  débarraffer  des  entraves  mu-, 
queufes  dont  il  n’eft  jamais  exempt  :  le  vcfoit 
ou  le  miel  de  la  canne ,  eft  plus  nourriftant 
que  la  mofcouade ,  8c  cette  dernière  l’eft  da¬ 
vantage  que  la  cajjûnade ,  qui  perd  de  cette 
propriété  à  mefure  qu’elle  fe  rapproche  de 
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I état  de  fucre  candi;  car  je  ne  prérends  pas 
dire  que  ie  fucre  très-pur  ne  la  pofsède  encore 
un  peu:  quelles  font  les  fubflances  végétales, 
excepté  celles  qui  agîffent  comme  médicament, 
qui  ne  foient  plus  ou  moins  alimentaires  ? 

Je  demande  donc  à  ceux  qui  viennent  d’a¬ 
vancer,  fans  en  donner  aucune  preuve ,  que  le 
fucre  conflitue  le  principal  effet  nutritif  du  blé 
&  des  autres  farineux,  que  tout  ce  qui  n’en 
contient  point,  eft  peu  ou  point  du  tout 
alimentaire ,  je  leur  demande  pourquoi  ce  fel 
effentiei  forme  t-ii  à  peine  le  feizième  du 
froment,  &  ne  fe  rencontre-t-il  point  dans 
les  pommes  de  terre!  Pourquoi  peut-on  en¬ 
lever  aux  gelées  végétales  le  fucre  qui  s’y 
trouve,  fans  qu’elles  ceffent  pour  cela  d’être 
des  gelées  l  Pourquoi  détruit-on  dans  certains 
farineux  leur  fucre  par  des  préparations ,  telles 
que  la  fermentation  ,  l’expreffion  ,  la  lotion  ; 
8c  font-ils  après  cela  plus  nourriffans  l  on  ne 
me  répondra  point  fans  doute  que  la  fermen¬ 
tation  a  refpeélé  le  fucre  dans  les  farineux  au 
point  qu’il  y  en  a  moins  dans  le  grain  que 
dans  le  pain  qui  en  réduite;  que  la  caffave 
que  l’on  a  épuifée  de  l’eau  de  végétation 
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eft  plus  fucrée  que  la  racine  de  rnagnoc. 

Mais  ne  fait- on  pas  bien  que  le  lucre  ne 
domine  nullement  dans  les  graminées  &  les 
légumineux  qui  fervent  de  nourriture  aux 
Européens,  &  qu’il  efl  encore  moins  fenfible 
dans  les  végétaux  dont  les  autres  peuples  de 
la  Terre  font  leur  aliment  principal.  Le 
màgnoc ,  le  falep ,  le  fagou  ;  la  gomme  ara¬ 
bique,  le  coton- fromager ,  le  rima ,  font  des 
corps  muqueux  très-fubftanciels  fans  doute; 
ils  ne  donnent  cependant  pas  un  atome  de 
fucre  :  les  parties  conflituantes  de  ce  fel  efien- 
tiel  peuvent  bien  y  exifler ,  avoir  une  propriété 
nutritive;  mais  réunies ,  combinées  par  la  végé¬ 
tation  &  fous  forme  fa  line ,  elles  produisent  plus 
Spécialement  l’effet  de  i’affaifonnement. 

Auffi  ce  fameux  axiome  des  Anciens,  que 
les  Chimiftes  de  nos  jours  ont  tant  cherché 
à  faire  valoir,  omne  dulce  nutrit ,  n’efl  nulle¬ 
ment  le  corps  muqueux  fueré  comme  ils  le 
prétendent ,  mais  bien  un  mucilage  infipide  , 
une  gelée  Sèche ,  comparable  à  la  gomme 
arabique  ou  à  l’amidon  qu’on  peut  rendre 
à  volonté  des  corps  muqueux  Sucrés  par  les 
mélanges.  Mais  je  reviens  à  mon  objet,  dont 
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je  ne  me  fuis  écarté  que  pour  difcuter  une 
queftion  trop  importante  à  la  matière  que  je 
traite  ici,  pour  ne  point  me  permettre  encore 
cette  digrefïion. 

Comme  la  plupart  des  femeilces  8c  des 
racines  farineufes,  dont  je  parle  dans  ce  point 
de  vue ,  ont  toujours  été  réputées  ne  contenir 
aucun  principe  alimentaire  faute  de  favoir 
quelles  avaient  de  l'amidon,  que  cet  amidon 
etoit  1  efïence  des  farineux,  qu  on  pouvoit  le 
mettre  a  part,  8c  apres  cela  lui  donner  la  forme 
panaire ,  on  les  a  toujours  reléguées  parmi 
les  fubftances  vénéneufes  ,  dans  lefquelles  la 
Médecine  a  cherché  des  fpécifîques,  8c  les 
Arts ,  des  reffources  que  l’expérience  8c  lob* 
fervation  n’ont  pas  toujours  juûi  fiées. 

Je  ne  me  fuis  pas  borne  à  donner  une 
nomenclature  seche  8c  liérile  des  végétaux 
fanvages  que  je  vais  indiquer  comme  fupplé- 
ment  aux  grains  &  à  la  pomme  de  terre ,  je 
parle  des  tentatives  qu’011  a  faites  pour  tâcher 
de  les  rendre  utiles ,  8c  des  réfuïtats  particuliers 
qu  on  en  a  obtenus;  j’ai  penfé  que  cette  ex- 
tenlion  ne  deplairoit  point ,  d  autant  mieux 
qu  eu  1771,  lorfque  j’ai  préfenté  ce  travail  au 
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concours,  il  a  obtenu  ie  Mirage  d’une  Com¬ 
pagnie  favante  à  laquelle  je  'me  fais  gloire 
d’appartenir  je  déclare  meme  que  fi  j  ai  pu 
avoir  le  bonheur  d’être  utile,  c’eft  aux  encou- 
raçremens  de  l’Académie  de  Befançon  que 

O  . 

j’en  fuis  redevable» 

Des  Marrons  d'Inde. 

L’arbre  qui  porte  les  Marrons  d’Inde,  eft 
originaire  de  i’Àfie  feptentrionale  ;  il  nous  a 
été  apporté  par  Bachelier ;  ie  premier  fut  planté 
au  Jardin  de  Soubife,  ie  fécond  au  Jardin 
royai ,  6c  ie  troiücme  au  Luxenmoui g 

Le  marronnier  d’Inde  croit  aifément  en 
Europe  où  il  s  cil  parfaitement  naturalifé.  Les 
Botanifles  l’ont  défigné  fous  ie  nom  d’ Hipp a- 
cajlanum  vulgare  T;  mais  ii  n’a  guère  fervi 
jufqu’à  préfent  qu’à  faire  l’ornement  de  nos 
allées  6c  de  nos  jardins  à  caufe  de  l’épaiffeur 
6c  de  i  agrément  de  fon  ombrage.  Nous  voyons 
quelle  eft  fa  vitalité  par  une  efpèce  d’épitaphe 
infcrite  fur  une  coupe  tranfverfaie  d  u  fécond  des 
marronniers  d’Inde  cultivé  dans  notre  pays  6c 
dépofée  au  Cabinet  du  Roi  ;  il  fut  planté  au 
Jardin  du  Roi  en  1 6  j  6  ,&  il  efl  mort  en  i y  6y. 

Les 
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Les  fleurs  du  marronnier  d’Inde  font  dif- 
fofées  en  rofes  ;  leur  tiflu  eft  extrêmement 
ferré  ainfi  que  celui  de.  leurs  étamines;  c’eft 
ce  qui  fait  quelles  réf; lient  davantage  aux 
gelées,  aux  vents  &  à  la  pluie,  trois  fléaux 
des  fleurs,  &  quelles  fruétifient  allez  confiant- 
ment  comme  certains  poiriers  qui  ont,  comme 
Je  marronnier  d’Inde,  l’avantage  de  ne  fleurir 
qu’après  les  gelées. 

II  paraît  qu  on  s’efl  beaucoup  exercé  fur  les 
marronniers  d’Inde  &  fur  leur  fruit .  Zanichelli „ 
Apothicaire  à  V enife  ,z  publié  uneDiflertation 
Italienne  concernant  les  cures  qu’il  a  opérées 
avec  l’écorce  de  cet  arbre;  il  la  compare, 
d’après  fes  propres  obfervations  &I’anaIyfe  chi¬ 
mique  ,  au  quinquina;  plufieurs  Médecins  ont 
depuis  confirmé  l’opinion  de  ce  Pharmacien. 
M.  Cojle  &  VUlemet  remarquent  aulfi  ,  dans 
leurs  EjJais  botaniques ,  que  l’écorce  du  mar¬ 
ronnier  d’Inde  en  décoélion  ou  en  fubltance  ,• 
pouvoit  remplacer  celle  du  Pérou. 

De  bons  Patriotes  fe  font  également  exercés 
fur  le  fruit  du  marronnier  d’Inde  ;  que  de 
tentatives  eflayées  pour  le  dépouiller  de  fon 
iflfupportable  amertume  I  chacun  a  cm  être 
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parvenu  au  but  defiïé.  M.  le  Président  Ben 
a  propofé  dans  les  Mémoires  de  l’Académie 
royale  des  Sciences  de  Paris,  ijzo,  de  faire 
macérer  ce  fruit  à  plufieurs  reprifes  dans  des 
leffives  alkalines ,  &  de  le  faire  bouillir  enfuite 
pour  en  former  une  efpèce  de  pâte  qu  on 
puiffe  donner  à  manger  à  la  volaille;  on  a 
même  cherché  dans  quelques  cantons  ou  il 
régnoit  une  difette  de  fourrage ,  à  accoutumer 
les  chevaux  &  les  moutons  à  s’en  nourrir 

pendant  1  hiver.  ^ 

Mais  il  paroît  que  les  marrons- d’Inde  dans 

cet  état ,  ne  font  pas  une  nourriture  faine , 
puifque  jufqu’aujourd’hui  la  propofition  eft 
demeurée  fans  exécution  ;  les  lotions  &  les 
macérations  en  eftet ,  ne  fauroient  enlever  le 
fuc  &  le  parenchyme  dans  lefquels  réfide 
l’amertume  des  marrons  d’Inde  ;  le  change¬ 
ment  que  peuvent  produire  ces  opérations  , 
ç’eft  d’en  diminuer  l’intenfité.  , 

D’autres  croyant  impoffible  à  l’Art  d  en¬ 
lever  l’amertume  du  marron  d’Inde  pour  en 
obtenir  enfuite  un  aliment  doux  ,  fe  font 
efforcés  d’appliquer  ce  fruit  à  divers  ufages 
économiques;  oa  a  cru  être  parvenu  à  en 
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fake  une  poudre  à  poudrer  en  le  mettant 
sécher  &  le  réduifant  en  poudre.  Un  Cordon¬ 
nier  a  préparé  avec  cette  poudre  une  code 
'qu’il  a  exaltée  comme  très-utile  au  Papetier, 
au  Tabletier  8c  au  Relieur;  on  en  a  encore 
fait  des  bougies  que  l’on  a  d’abord  beaucoup 
vantées ,  mais  ce  n  eto'it  que  du  fuif  de  mouton 
tien  dépuré ,  &  rendu  folide  par  la  fubflance 
amère  du  marron  d’Inde:  le  prix  quelles  cou- 
toient ,  les  a  bientôt  fait  abandonner. 

Dans  un  Ouvrage  qui  a  pour  titre,  l’Art 
de  s'enrichir  par  l’ Agriculture ,  l’Auteur  pro- 
pofe  de  râper  les  marrons  d’Inde  dans  1  eau , 
de  les  y  laiffer  macérer  pendant  quelque 
temps ,  &  de  laver  enfui  te  avec  cette  eau 
les  étoffes  de  laine.  M.  Delençe  les  indique 
auffi  d’après  quelques  expériences ,  comme 
très-bons  pour  le  roui  du  chanvre. 

Enfin  il  y  en  a  qui ,  perfuadés  que  les 
marrons  d’Inde  étoient  moins  propres  à  nous 
fervir  d’aliment  ou  dans  les  «Arts ,  que  de 
médicament ,  les  ont  envifagés  fous  ce  dernier 
point  de  vue.  On  les  a  donc  employés  en  fumi¬ 
gation  8c  comme  fiera u ta toire  ;  on  prétend 
que  pris  intérieurement ,  ils  arrêtent  le  flux  du 
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fang;  les  Maréchaux  s’en  fervent  pour  les 
chevaux  pouffifs:  j’ai  vu  un  Soldat  Invalide 
fujet  à  I’épilepfie ,  manger  des  marrons  d’Inde , 
dont  I’ufage ,  à  ce  qu’il  m’alfura ,  avoit  éloigné 
fenfiblement  les  accès  de  fon  mal.  Une  Reh- 
gieufe  de  l’Hôtel-Dieu  de  Paris ,  a  été  auffi 
témoin  des  bons  effets  du  marron  d’Inde  dans 
un  cas  femblable  ;  elle  convient  à  la  vérité , 
que  ce  remède  n’a  pas  une  réuffite  égale  fur 
tous  ceux  à  qui  elle  l’a  adminiftré. 

Malgré  le  défaut  de  fuccès  mérité  ou  non , 
il  paraît  qu’on  n’a  encore  découvert ,  reconnu , 
aperçu  dans  le  marron  d’Inde,  aucune  pro¬ 
priété  capable  de  le  faire  adopter  pour  des 
ufages  conftans  &  familiers  ;  auffi  un  Particulier 
a-t-il  voulu  dernièrement  faire  porter  a  I  arbre 
des  fleurs  doubles,  dans  le  deffein  de  l’em¬ 
pêcher  de  produire  des  fruits  dont  la  chute 
incommode  &  bleffe  les  paflans  :  fes  expé¬ 
riences  faites  aux  Tuileries  &  au  Luxem¬ 
bourg  ,  ont  été  fans  fucces. 

On  a  encore  effayé  de  changer  le  marron¬ 
nier  d’Inde  ,  ou  du  moins  fon  fruit  par  l’opé¬ 
ration  de  la  greffe  ;  on  y  a  donc  ente 
yn  pêcher  qui  a  produit  des  fruits  énormes 
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pour  la  groffeur,  mais  qu’il  n’étoit  pas  pof- 
fible  de  manger  par  rapport  à  ieur  excefFive 
amertume.  M.  de  Franc  hev  Me ,  de  l’Académie 
de  Berlin  ,  prétend  qu’en  tranfplantant  le 
maronnier  d’Inde  dans  une  terre  fertile,  &  le 
greffant  de  lui-même  &  fur  lui-même  jufqua 
trois  fois  fui  vaut  les  méthodes  ufitées  ?  on 
pourroit  ôter  à  cet  arbre  fon  amertume  ordi¬ 
naire,  &  lui  faire  porter,  fans  changer  fon 
efpèce,  des  fruits  d’un  auffi  bon  goût  que 
les  marrons  de  Lyon  ;  je  crains  que  la  chofe 
ne  foit  pas  poffible ,  &  j’en  ai  dit  les  raifons 
dans  ma  lettre  à  M.  Cabanis ,  inférée  dans 
mon  Traité  de  la  Châtaigne  :  une  pareille 
expérience  néanmoins  eû  bien  digne,  d’être 
elfayée  ;  il  vaut  mieux  fans  doute  s’occuper 
des  moyens  de  multiplier  nos  productions, 
que  d’en  tarir  la  fource. 

II  eil  Cependant  certain  qu’on  peut  retirer 
du  marron  d’Inde ,  la  partie  farineufe  qu’il  ren¬ 
ferme  ,  en  former  une  nourriture  faine ,  fans 
amertume ,  &  analogue  à  certains  pains,  comme 
nous  le  ferons  voir  dans  l’article  où  il  s’agira 
de  la  préparation  que  doivent  fubir  toutes  les 
fubflances  végétales  que  je  détaille  ci -après. 
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Du  Gland \ 

Il  exifte  autant  d’efpèces  de  gland,  qu'il 
y  a  de  différentes  fortes  de  chênes  ;  quelques 
Botaniftes  en  comptent  plus  de  quarante 
inconnus  aux  Cultivateurs  ordinaires. 

Le  chêne,  Qjierais  cum  fange  pédicule  > 
C.  R.  Mobur  L ,  eft  un  arbre  à  chattons  dont 
on  a  tiré  un  meilleur  parti  que  du  maron- 
nier  d’Inde,  pour  plüfieurs  ufages  écono¬ 
miques;  il  ell  utile  dans  toutes  fes  paities  . 
fou  écorce ,  fon  aubier,  fes  feuilles ,  fon  fruit» 
les  noix  de  gale,  le  champignon  ou  agaric, 
les  plantes  parafâtes ,  les  lichens,  les  infeéles 
colorés  qu’on  y  rencontre ,  font  autant  de 
dons  précieux  que  cet  arbre  prodigue;  il  y 
en  a  peu  par  conféquent  d’auffi  utiles ,  de 
plus  renommés ,  j’oie  ajouter ,  d  auffi  refpec- 
tables.  Faut  il  s’étonner  fi  nos  anciens  Gaulois 
avoient  tant  de  vénération  pour  leurs  Preties» 
auxquels  le  chêne,  doué  de  tant  d  avantages , 
fervoit  d’afyle ,  de  temple  &  de  fymbole  ! 

Le  gland  ,  &  fur-tout  fa  cupule,  eft  em¬ 
ployé  en  Médecine  comme  aftringent.  Tragus 
dit  avoir  vu  donner  avec  fuccès  des  glands 
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pilés  à  des  perfonnes  qui  piffoient  le  fang  pour 
avoir  avalé  des  cantharides;  on  les  faifoit 
prendre  autrefois  aux  femmes  nouvellement 
accouchées  pour  appaifer  ieurs  coliques  :  les 
Bêtes  fauves  &  ies  cochons  ies  dévorent  avec 
avidité. 

Les  fruits  ou  femences  du  chêne,  peuvent 
encore  fervir  de  nourriture  aux  hommes;  ils 
ont  été  celle  de  nos  premiers  parens  fui  van  t 
le  rapport  des  Hiftoriens  de  l’Antiquité  qui 
en  ont  vanté  i’ufage  8c  ïe  goût:  mais  il  y 
a  grande  apparence  que  ies  glands  dont  ils 
parient,  n’étoient  nullement  ceux  qui  croiffent 
dans  nos  forêts,  iefqueis  ont  une  faveur  amère 
8c  auftère  ;  fi  ceux  que  i’on  vend  dans  ies 
marchés,  8c  que  i’on  fert  fur  ïa  tabie  des 
habitans  des  pays  méridionaux,  comme  fou 
fert  ici  ies  châtaignes,  leur  reffemhioient * 
il  feroit  difficile  de  ies  manger  en  fubftance 
queiie  qifen  fût  ïa  préparation. 

On  affure  que  i’on  fait  du  pain  de  glands, 
dont  on  fe  nourrit  dans  quelques  contrées 
de  ï’Afrique  8c  de  l’Amérique;  on  y  eut 
recours  en  1709,  8c  quoique  d’un  goût 
défagréable;  la  confommation  ne  ïaiffa  pas 
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que  d’en  être  canfldérable.  Dans  les  dernières 
guerres  d’Allemagne ,  on  prépara  auffi  de  eé 
pain ,  &  voici  comment  :  après  avoir  fait 
bouillir  les  glands  pour  les  éplucher ,  on  les 
mettoit  fécher,  8c  réduits  en  farine  on  en 
faifoit  des  galettes ,  ou ,  comme  i’a  fait  un 
Citoyen  de  Vienne  en  Autriche,  on  la  mêfoit 
avec  la  farine  de  froment  ou  de  feigle,  dans 
ia  proportion  de  trois  parties  de  celle-ci  contre 
une  de  la  première. 

Mais,  quoiqu’on  afîure  qlie  le  pain  de 
glands  pur  ou  mélangé,  fqi-t  favoureux  8c 
nourri/Tant ,  je  doute  qu’un  pareil  pain  ns 
foit  pas  toujours  lourd  8c  de  mauvais  goût, 
Linnœus  a  dure  bien  qu’on  ne  feroiç  pas  mal 
de  les  rôtir  avant  de  les  moudre,  mais  la 
torréfaction  8c  la  cuiiïbn  ne  fauroient  leur 
faire  perdre  I  âpreté  qui  les  car  acté  rife. 

De  V Àrijlo loche  ronde . 

De  toutes  les  Plantes  qui  s’appellent 
Arijloloche ,  il  n’y  en  a  pas  de  plus  vantée 
que  celle, dont  il  eil  queltion  ici:  Arïjlolachîa 
rotunda  fûre  ex  purpura  nigro  C.  B .  Pin* 
JEIie  croît  naturellement  dans  les  pays  chauds; 
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toutes  les  haies  du  Languedoc  &  de  la 
Provence  en  font  rempiles  :  elle  fleurit  au 
printemps. 

Les  racines  dariftoloche  ronde  font  greffes , 
tubéreufes,  charnues,  arrondies,  couvertes 
d’une  écorce  brune  ;  l’intérieur  eft  jaunâtre , 
ayant  une  faveur  âcre  &  amère  :  la  tige  eft 
farniente ufe  &  s’élève  à  la  hauteur  de  deux 
pieds;  les  feuilies  font  alternes,  en  forme  de 
cœur ,  obtufes  :  les  fleurs  font  d’une  feule 
pièce  d’un  jaune  pâle. 

On  fe  fert  de  la  racine  dariftoloche  ronde 
en  décoélion  &  en  fubftance ,  comme  vulné¬ 
raire  ,  apéritive  &  anti-putride  ;  fon  fuc  eft 
employé  par  les  Chirurgiens  contre  les  chairs 
fougue u fes  ôc  les  caries.  Mais  il  paroi t  que 
la  Médecine  vétérinaire  en  fait  un  ufage  plus 
fréquent  ;  elle  eft  indiquée  dans  tous  les 
ouvrages  confacrés  à  cette  partie  de  l’art  de 
guérir ,  &  particulièrement  dans  celui  de  M. 
l’Abbé  Rozier.  Ce  Phyficien  patriote  dit  en 
parlant  des  ariftoloches ,  qu’on  les  emploie 
pour  les  chevaux  dans  les  cas  analogues  à  ceux 
de  la  Médecine,  à  des  dofes  différentes. 
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De  l'Ajtragale. 

Les  Botaniftes  ont  donné  ce  nom  à  qua* 
rante  -  deux  efpèces  de  Plantes ,  la  plupart  exo¬ 
tiques  ,  8c  ce  fl;  dans  cette  clafle  que  fe  trouve 
rangé  i’arbrifleau  d’où  découle  la  gomme 
adraganth  fi  connue  en  Pharmacie;  la  réglifle 
appartient  auffi  à  une  efpèce  d’aftragaïe. 

L'aftragale ,  AJlragalus  fc  anciens fraxini  folie ; 
eft  une  plante  grimpante  ,  qui  s’élève  à  une 
très-grande  hauteur;  des  aiflelles  de  fes  feuilles, 
fortent  des  grappes  de  fleurs  papillonnacées , 
tantôt  purpurines  8c  tantôt  blanches  ,  d’une 
odeur  très-douce  de  violette;  fes  racines  font 
des  tubérofités  charnues,  attachées  enfemble  par 
un  ligament,  &  fe  multiplient  beaucoup. 

Cette  plante  croît  aifément  fur  les  chemins 
dans  les  pays  chauds  ;  on  attribue  à  fa  femence 
8c  à  fes  racines  beaucoup  de  propriétés  médi¬ 
cinales  que  l’expérience  n’a  pas  confirmées: 
elle  fert  plutôt  à  l’ornement  des  jardins,  8c 
pour  nous  fervir  des  expreflions  de  Tour  nef ort, 
lorfqu’il  rencontra  cette  plante  dans  le  Levant, 
il  n’eft  guère  poflible  de  rien  voir  de  plus 
beau  en  fait  de  plante,  qu’une  aftragale  de 


'fur  les  Végétaux  nournffatîs .  *8/ 

deux  pieds  de  haut,  chargée  de  fleurs  depuis 
le  haut  jufqu’au  bas  de  ia  tige. 

De  la  Belladone. 

C’EST  ainfi  que  les  Italiens  nomment  le 
Soianum  le  thaïe  des  Botaniftes ,  parce  que  leurs 
femmes  préparent  avec  ie  fuc  ou  i’eau  diftiilée 
de  cette  plante ,  une  efpèce  de  fard  dont  elles 
fe  frottent  ie  vifage  pour  en  blanchir  la  peau. 
Il  paroi t  que  les  Anciens  ont  voulu  parier  de 
ïa  belladone ,  iorfqu’ils  difent  quelle  enivre , 
rend  furieux  ,  occafionne  la  mort  en  raifon 
de  la  quantité  qu’on  en  a  pris. 

La  belladone  croît  a  fiez  abondamment  dans 
les  forêts,  auprès  des  murs  8c  le  long  des 
haies  ombragées  ;  fes  racines  font  longues  8c 
charnues,  jaunes  en-dehors  &  blanches  inté¬ 
rieurement;  fes  feuilles  font  plus  larges  que 
celles  de  la  moreiie  des  jardins  :  fes  fleurs  font 
difpofées  en  cloche  ,  8c  il  leur  fuccède  des 
fruits  prefque  fphériques,  remplis  d’une  liqueur 
_  un  peu  fucrée. 
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Onneconnoît  guère  d’Ouvrages  de  Méde¬ 
cine-pratique ,  dans  lefquels  il  ne  foi t  quel! ion 
des  effets  pernicieux  de  la  belladone.  Le  fait  le 
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plus  récent  qu’on  puiffe  citer  à  ce  fu  jet ,  efl 
celui  arrivé  en  1 773  à  des  Enfans-de-chœur  de 
l’Hôpital  générai  de  Paris  qui  avoient  mangé 
de  ce  fruit,  &  que  M.  Brun ,  Chirurgien- 
major  de  cette  Maifon ,  parvint  à  guérir  par 
le  moyen  de  i’émétique  ,  des  lavemens  ,  des 
boiffons  acidulés ,  édulcorées  par  du  fucre 
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ou  du  miel. 

Le  vinaigre ,  8c  en  générai  tous  ïes  acides 
végétaux,  peuvent  être  regardés  dans  ce  cas, 
auffi  efficaces  que  l’alkali  voiatil  pour  ïa  mor- 
fure  de  ia  vipère  ;  iis  affoibii fient  conftamment 
les  propriétés  des  plantes  purgatives  8c  véné- 
neufes.  On  fait  que  ies  accidens  caufés  par 
le  Jîrnmonium  >  font  combattus  par  ïe  vinaigre  ; 
que  ie  fuc  de  citron  eft  ie  moyen  le  plus 
affiuré  pour  modérer  i’aélivité  de  X opium ,  8c 
remédier  aux  effets  dangereux  de  l’abus  qu’on 
en  a  fait  ;  que  i’oximei  fciilitique  8c  colchique 
opère  différemment  que  ces  racines  buibeufes 
prifes  féparément  en  fubftance.  On  ne  fau- 
roit  trop  fouvent  rappeler  ce  qui  peut  fervir 
à  conferver  ïa  fanté  8c  la  vie  des  citoyens. 

On  fe  fert  à  l’extérieur  des  feuilles  de  ia 
belladone  pour  calmer  les  douleurs,  8c  elles 
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entrent  dans  plufieurs  compofitions  du  Difpen- 
faire  de  Paris  ;  quelques  Médecins  ont  tenté 
de  les  faire  prendre  en  infufion  dans  des  cas 
défefpérés,  8c  ils  Iont  annoncé  comme  un 
Spécifique  dans  les  cancers  :  mais ,  comme  on 
l’obferve  très-judicieufement  dans  la  Phar¬ 
macopée  de  Londres ,  on  ne  fauroit  trop  fe 
défier  des  remèdes  qui  portent  ce  nom. 

De  la  Bijlorîc, 

S’IL  exifte  une  racine  qui  n’ait  pas  l’appa- 

. 

xence  farineufe ,  c’eft  fans  contredit  celle  qui 
appartient  à  la  Biftorte,  Biflorta  major  radie e 
tnagis  &  minus  intort  a.  C.  B.  Pin.  Cette 
racine  eft  brune-foncée  à  i extérieur,  d’un 
rouge  couleur-de-chair  intérieurement ,  garnie 
de  plufieurs  filets  chevelus;  eiie  pouffe  des 
feuilles  oblongues  8c  pointues ,  d’un  vert-foncé 
en-deffus ,  d’un  vert-pâle  de  mer  en-deffous  : 
fes  tiges  font  élevées  d’un  pied,  8c  Soutiennent 
à  leurs  extrémités  des  fleurs  à  étamines  de 
couleur  purpurine ,  rangées  en  épi  ;  à  ces 
fleurs  Succèdent  des  Semences  à  trois  coins. 

La  racine  de  biftorte  qui  eft  fa  feule 
partie  de  la  plante  d’ufage ,  a  une  faveur. 
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extrêmement  acerbe  ;  auffi  fa-t-on  placée  ait 
nombre  des  plus  puiflans,  fHptiques  végétaux; 
comme  telle  on  s  en  fert  en  décoélion  &  en 
fubftance  :  elle  entre  dans  plufieurs  compo¬ 
rtions  officinales  de  réputation  ;  mais  ce  njeft 
-qu’avec  beaucoup  de  circonfpeélion  qu’on 
doit  l’employer ,  ainü  que  tous  les  aftringens 
dont  on  a  furieufement  abufé  autrefois. 

Quoique  l’amidon  ne  foit  pas  très-fenfiblc 
dans  la  racine  de  billorte  3  il  y  a  tout  lieu  de 
croire  qu’il  l’efl  davantage  dans  d’autres  efpèces 
de  la  même  claffe.  Gmelin  rapporte  que  les 
Samojedes  mangent  au  lieu  de  pain  la  racine 
de  la  plante  nommée  Bijlorta  Alpina,  media  & 
miner,  que  l’on  dit  être  très-nourriflante  ;  elle 
eft  fort  commune  dans  le  Nord.  Al.  de  Haller 
parle  dans  fes  Opufcules  d’une  plus  petite 
biftortequi  pourroit  fervir  aux  mêmes  ufages; 
celle  dont  il  eli  queftion  ici 3  n’eft  pas  plus 
rare  dans  les  pays  chauds  Sc  fur  le  fommet 
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de  nos  plus  hautes  montagnes. 

De  la  Bryone. 

LA  Bryone couleuvrée  ou  vigne  blanche, 
•  Bryonid  afpera  Jiye  alha?  bac  ch  rubris  C* 
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Fin.  eft  un  genre  de  plante  dont  les  fleurs 
font  difpofées  en  baffin  ;  elle  pouffe  des  tiges 
menues  qui  ferpentent  Sc  fe  replient  :  fes 
feuilles  reffemblent  un  peu  à  celles  de  la  vigne 
quant  à  la  forme  feulement,  car  elles  font  beau¬ 
coup  plus  petites ,  plus  blanches  &  plus  velues; 
il  leur  fuccède  des  baies  pleines  d’un  fuc  qui 
excite  des  naufées  :  fa  racine  eft  groffe  Sc 
charnue ,  jaune  en  -  dehors  Sc  blanche  en- 
dedans  ,  ayant  une  odeur  très  -  fétide  >  con¬ 
tenant  un  fuc  très-âcre  qui  purge  violemment, 
Sc  avec  lequel  Aman  J  de  Villeneuve  Sc  Mathiole 
affurent  avoir  guéri  des  épileptiques.  Ray 
obferve  que  la  pulpe  de  cette  racine,  appli¬ 
quée  en  catapîafme  fur  les  parties  affligées  de 
la  goutte ,  leur  procure  du  fouîagement  ;  on 
dit  encore  que  ce  catapîafme  fond  les  loupes 
Sc  les  tumeurs  fcrophuleufes.  Toutes  les  Phar¬ 
macopées  font  auflî  mention  d’une  fécule  que 
l’on  retire  de  la  racine  de  bryone,  Sc  dont 
les  vertus  en  Médecine  font  regardées  main¬ 
tenant  comme  très  -  équivoques* 

La  racine  de  bryone  a  été  examinée  chimi¬ 
quement  par  Geoffroy  le  Médecin,  il  nous 
apprend  par  fanalyfe  qu’il  en  a -faite,  que  cett® 
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racine  contient  un  fel  eflentieï  tartàreuX,  amnio* 
niacai ,  uni  avec  une  huile  âcre  8c  fétide.  Tels 
font  à  peu-près  les  réfuitats  que  Ton  obtient 
toujours  des  végétaux  aélifs  ou  non ,  d’après 
lefquels  on  ne  peut  deviner  s’ils  contiennent 
une  matière  réfino-extraélive,  une  fubflance 
fibyeufe  8c  de  l’amidon. 

En  réfléchi  fiant  fur  quelques  propriétés  mé¬ 
dicinales  &  économiques  de  la  racine  de  bryone, 
M.  Morand,  Médecin,  la  compare  avec  celle  de 
magnoc,dont  les  Sauvages  des  Antilles  8c  tous 
ïes  Habitans  des  Indes  occidentales ,  font  leur 
nourriture  ordinaire.  La  Plante  croît  par  tout 
fans  culture;  elle  fe  plaît  dans  les  haies,  dans 
les  vignes  8c  fur  tout  dans  les  bois. 

Du  Concombre  Couvage. 

Je  crois  devoir  placer  le  Concombre  fait- 
vage  immédiatement  après  la  bryone,  parce 
que  cette  dernière  efi;  comprife  dans  la  clafie  des 
cucurbitacées ,  8c  qu’elle  a  aufli  beaucoup  de 
propriétés  phyfiques  analogues  à  la  première. 

La  plante  que  je  décris ,  Cucumis  jylvejlris 
afinïnus  diSius  C.  B.  Pin.  a  une  longue  racine 
épaifib;  charnue  8c  blanche  ;  fes  tiges  font 

rampantes 
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rampantes  &  rudes,  fes  feuilles  arrondies  & 
verdâtres ,  fes  fleurs  en  cloche  8c  d’une  feule 
pièce,  fes  fruits  longs  d’un  pouce  8c  demi 
environ  ,  ayant  la  figure  d  une  olive  :  pour 
peu  que  ion  y  touche,  ce  fruit  secarte  avec 
violence ,  8c  jaillit  un  fuc  a /fez  cauftique  pour 
occafionner  une  très -grande  irritation  aux 
yeux  qui  en  feroient  frappés. 

La  feule  partie  du  concombre  fauvage , 
ufitée  en  Médecine  ,  c’efl;  le  fruit  auquel  on 
donne  ia  forme  d’extrait;  if  paroît  même  que 
celt  le  premier  extrait  dont  les  Anciens  fe 
foient  fervi  ;  ils  l’appelèrent  e/atemm ,  dénomi¬ 
nation  qu'empioyoient  ordinairement  les  Grecs 
pour  exprimer  tout  purgatif  vicient  :  ce  remède 
fameux  dans  l’Antiquité,  étoit  préparé  avec 
une  forte  de  myftère  ;  il  femble  un  peu  délai  fie, 
c’eft  néanmoins  un  excellent  hydragogue  que 
M.  Bourgeois  préconife  beaucoup. 

Le  concombre  fauvage  efi  très-commun 
dans  les  lieux  incultes  des  pays  méridionaux 
de  la  France,  le  long  des  chemins  8c  dans 
ies  décombres;  on  le  cultive  dans  ies  jardins 
des  environs  de  Paris,  8c  il  n’en  eft  pas  moins 
très-aélif  dans  fes  effets. 

t  i  . 
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Du  Colchique , 

LA  racine  du  Colchique  ou  Tue-chien, 
Colchicum  commune ,  C.  R .  Pin .  eft  compofée 
de  deux  tubercules  Mânes,  dont  l’un  eft 
charnu  &  i’autre  barbu ,  enveloppés  de  quel¬ 
ques  tuniques  ;  ies  feuilles  ne  paroi  fient 
qu’après  les  fleurs  qui  refie niblent  a  celles  du 

lys  blanc. 

Cette  Plante  a  un  avantage  particulier,  c’eft 
que  fes  oignons  ou  tubercules,  enlevés  au 
moment  où  ils  vont  fe  développer ,  8c  expofes 
enfuite  à  fec  fur  une  cheminée,  fleuriflent 
fans  aucun  autre  fecours  ;  on  connoît  le  col¬ 
chique  du  printemps  &  le  colchique  d  au¬ 
tomne  :  les  bulbes  doivent  être  recueillies 
avant  la  floraifon. 

On  portoit  autrefois  le  colchique  au  cou 
en  amulette,  pour  fe  préferver  de  la  pefte 
8c  des  maladies  contagieufes  ;  fa  réputation  eft 
maintenant  plus  brillante.  M.  Sîorck  qui  paroit 
s’être  occupé  uniquement  de  recherches  fur 
les  différentes  plantes  vénéneufes,  n’a  pas 
oublié  le  colchique  fous  la  forme  d’oximel; 
j’ignore  fi  cette  plante  mérite  réellement  tous 
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les  éloges  qu’il  lui  prodigue;  mais  M.  VUlemet t 
Apothicaire  à  Nanci,  a  guéri  par  ce  moyen 
plu  fieurs  hydropi  fies  confirmées* 

Le  colchique  vient  dans  les  prés  Sc  fur  les 
montagnes*  fa  racine,  mêlée  aux  aiimens,  tue 
les  chiens,  d’où  lui  vient  fon  nom  françois. 
II  régna  en  1774,  le  long  des  petites  rivières 
des  environs  de  Paris,  une  maladie  fur  les 
fcêtes  à  cornes  qu  on  attribua  au  colchique: 
les  fymptômes  principaux  étoient  une  toux 
sèche ,  accompagnée  dune  fièvre  inflammatoire 
Sc  putride;  on  ne  la  fit  ceffer  qu  en  arrachant 
la  plante. 

Les  hermodaéles,  dont  on  fe  fert  en  Mé¬ 
decine  ,  Sc  que  Ion  tient  dans  les  Pharmacies 
toutes  deflechées ,  font  les  racines  d’une  plante 
qui  >  fuivant  le  témoignage  de  Toumefûrt,  eft 
tvn  véritable  colchique  qu’il  a  rencontré  dans 
PA  fie  mineure.  Cette  claffe  de  plantes  eft 
très  -  circonfcrite  ;  on  di flingue  à  peine  trois 

efpèces  de  colchique.  ’ 

*  v  '  *  "  *  » 
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De  la  Füipendule. 

,  1  *  '*  1  4* 

Là  Filipenduîe ,  Filipendula  major  an  Afolon 
Fiiniï  ,  C.  B.  Pin .  eft  fort  commune  dans 
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toutes  les  provinces  de  France;  Tes  feuilles 
font  très-découpées,  &  portent  au  fomniet 
de  la  tige,  un  bouquet  de  fleurs  blanches 
difpofées  en  rofe  :  fes  racines  font  des  tuber¬ 
cules  attachés  à  des  fibres  a  (Fez  déliées,  & 
reflemblant  à  des  olives  alongées ,  de  couleur 
rougeâtre  à  l’extérieur,  &  blanche  intérieu¬ 
rement  ,  d’une  faveur  douce ,  aftringente , 
mêlée  d’amertume,  ayant  une  odeur  très- 
aromatique. 

On  fe  fert  quelquefois  de  la  racine  de 
filipendule  dans- les  diffenteries  &  les  dévoie- 
mens;  defféchée  &  réduite  en  poudre,  elle 
eft  employée  pour  les  hémorroïdes  8c  les 
fcrophules ,  parce  qu’il  fut  un  temps  où  l’on 
croyoit  trouver  une  reflemblance  entre  les 
glandes  fcrophuieufes  &  hémorroïdales ,  & 
les  tubercules  de  la  filipendule ,  préjugé  qui 
étoit  fort  étendu ,  &  dont  on  connoît  main- 

CS  {  '  '  .  ' 

tenant  ïe  ridicule. 

Plufieurs  Auteurs ,  8c  entr’autres  Rudbeck , 
prétendent  que  ia  filipendule  a  fervi  d’aliment 
avant  qu’on  fût  fe  nourrir  de  grain ,  &  qu’on 
y  a  eu  recours  dans  ies  temps  de  famine  ; 
D.  Xavier  Manetti  nVt-il  pas  oublié 
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de  l’inférer  dans  une  de  fes  Differtations  fur 
les  Plantes  qui  peuvent  tenir  lieu  de  pain. 

'  *  :  j  I  I 

De  la  Fumet  erre  bulbeufe. 

La  Fume  terre  bulbeufe,  Fumaria  buîlofa 
radie  e  non  car  a  C.  B.  Pin.  eft  un  genre  de 
Plantes,  dont  les  fleurs  ont  quelqu’apparence 
des  fleurs  légumineufes  ;  mars  elfes  ne  font 
compofées  que  de  deux  feuilles  qui  forment 
Une  efpèce  de  gueule  à  deux  mâchoires  :  fes 
feuilles  font  extrêmement  découpées ,  d’un 
vert-clair  ;  fes  racines  reflemblent  à  de  petits 
oignons  blancs  &  charnus,  d’une  faveur  un 
peu  piquante. 

Le  nom  de  fumelerre  &  fes  ufages  en  Mé¬ 
decine,  font  connus.  On  met  cette  Plante  au 
nombre  des  amers;  on  n’emploie  que  fes  feuilles 
qui  font  fingulièrement  recommandées  dans 
les  maladies  de  la  peau;  mais  c’eft  toujours 
la  grande  fumeterre  à  racine  creufe ,  dont  on 
ufe  comme  médicament;  car  il  ne  paroît  pas 
que  celle  qui  a  la  racine  charnue ,  jouiffe  de 
cet  avantage  :  elle  eft  cependant  fort  commune 
dans  les  enviions  de  Paris. 
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De  la  Flambe  ou  Iris. 


C  E  genre  de  Plante  eft  de  la  grande  famille 
des  liliacées ,  &  il  paroît  que  c’eft  dans  la 
racine  que  réfident  les  propriétés  pour  lef- 
quelles  on  l’emploie  en  Médecine  ,  du  moins 
eft-ce  la  feule  partie  qui  foit  d’ufage, 

La  Flambe ,  Iris  vulgaris  gemanica  five 
JylveJlris  C.  R .  Pin.  a  les  feuilles  larges  d’un 
pouce,  longues  de  plus  de  deux  pieds;  fes 
fleurs  font  de  plufieurs  couleurs ,  &  refTem? 
Fient  à  l’arc-en-ciel,  ce  qui  leur  a  fait  donner 
ïe  nom  à’ Iris.. 

La  racine  de  la  flambe ,  dit  M.  Adanjon  * 
eft  un  tubercule  rond ,  charnu ,  qui ,  quoi- 
qu’enveloppé  de  feuilles ,  formant  autour 
d’elles  autant  de  gaines  difpofées  par  étages , 
doit  être  regardée  comme  une  racine  traçante  , 
mais  fort  raccourcie ,  puifqu’elle  fe  reproduit , 
ainfi  que  toutes  les  racines  traçantes,  par  fa 
partie  fupérieure ,  jjâu  moyen  d’un  tubercule 
qui  fe  forme  au-deffus  dès  qu’il  a  commencé 
^  fe  produire,  ce  qui  la  diftingue  des  bulbes 
qui  ne  fe  reproduifent  que  par  le  côté ,  ief- 
quelles  d’ailleurs  ne  font  pas  de  vraies  racines* 
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niais  des  tiges  en  raccourci,  ou,  fi  Ion  veut, 
des  yeux  ou  des  bourgeons. 

Cette  racine  peut  être  fubfiituée  fans  incon¬ 
vénient  à  celle  de  l’Iris  de  Florence,  elle 
n’eft  pas,  il  efi  vrai,  auffi  aromatique,  elle 
étoit  autrefois  en  Médecine  d’un  ufage  plus 
fréquent  qifelïe  ne  i’eft  aujourd’hui  :  elle  entre 
encore  dans  quelques  compofitions  officinales; 
c’eft  un  bon  flernutatoire  ;  on  en  prépare  auffi 
une  fécule  dont  on  ne  fait  pas  plus  de  cas 
maintenant  que  de  celle  de  la  bryone. 

La  flambe  croît  abondamment  dans  îes 
champs ,  dans  les  blés  ;  on  ia  cultive  même 
à  caufe  de  fa  fleur  qui  contribue  à  l’ornement 
-des  parterres  :  on  diflingue  plufieurs  efpèces 
d’iris  ou  flambe,  dont  les  racines  font  égale¬ 
ment  farine u fes ,  ôc  peuvent  fervir  par  con- 
féq uent  aux  mêmes  ufages:  ce  font  des  feuilles 
d’une  efpèce  de  flambe  qui  fourniflent  le  plus 
beau  vert  -  d’iris. 

.  *  •»  .  •  t  f  t 

Du  Glayeuh 

Le  caractère  de  cette  Plante  ne  diffère 
pas  beaucoup  du  genre  des  flambes  ou  iris; 
fes  feuilles  fout  feulement  plus  étroites  & 
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terminées  en  pointe,  ce  qui  lui  a  fait  donner 
ïe  nom  de  gladicjus  ou  petite  épée . 

La  racine  du  Glayeul ,  Gladiolus  major 
lyjantinus  C.  B .  Pin .  eft  tubéreufe  &  charnue; 
ïa  tige  s’élève  à  deux  pieds  environ;  fa  fleur  eft 
compofée  d’une  feuie  feu i île  découpée  :  à 
chacune  de  fes  fleurs,  il  fuccède  un  fruit 
gros  comme  une  aveiine. 

Toutes  les  efpèces  de  glayeul  viennent  aflez 
aifément  par-tout;  le  glayeul  fétide  ou  fpatatule, 
qui  fent  le  gigot  rôti,  le  glayeul  jaune,  fe 
rencontrent  dans  les  prés ,  dans  les  champs  , 
dans  les  marais  :  mais  la  vertu  principale 
réfide  dans  leur  racine  qui  chaffe  &  expulfe 
les  eaux,  fond  les  tumeurs  vifqueufes  & 
tenaces  de  i’eftomac. 

De  l'Hellébore. 

PERSONNE  n’ignore  combien  les  Anciens 
étaient  prévenus  en  faveur  de  l’Hellébore; 
c’était  le  meilleur  &  l’unique  purgatif  qu’ils 
connurent  :  il  eft  vrai  que  les  plus  fages 
d’entr’eux  ne  i’empïoyoient  qu’avec  les  plus 
grandes  précautions,  foit  pour  difpofer  le 
malade  ou  pour  préparer  le  remède.  La  partie 
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âcre  que  l'hellébore  contient,  rendoit  fon 
ufage  quelquefois  très-fufpeéï  ;  c’efl  de  cette 
partie  âcre  que  plufieurs  Médecins  8c  Chi- 
miftes  ont  cherché  à  priver  cette  racine:  les 
uns  ont  employé  les  femences  aromatiques,  les 
autres  les  liqueurs  acides;  il  y  en  a  enfin  qui 
font  fait  bouillir  dans  l'eau,  parce  qu'ils  avoient 
remarqué  que  fufage  d'une  forte  décoélion 
d'hellébore ,  n’étoit  jamais  fuivi  des  accidens 
fu  ne  fies  qui  accompagnent  cette  racine. 
Mais  il  faut  convenir  que  la  préparation  qu  a 
publiée  M.  Bâcher,  efi;  fupérieure  à  toutes 
celles  qu’on  a  fait  connoître  jufqu’à  préfent , 
pour  obtenir  l’extrait  qui  fait  la  bafe  de  fes 
pillules  toniques  8c  anti-hydropiques. 

Nous  ne  parlons  ici  que  de  l’hellébore  noir 
à  feuilles  de  renoncule  ou  d’aconit  :  Heîlehorus 
niger  ranunculi  folio ,  flore  globofo  C.  B .  Pin. 
Cette  plante  croit  affez  abondamment  aux 
environs  de  Paris;  fes  racines  font  noires  à 
1  extérieur  8c  très-blanches  dans  l’intérieur  » 
d’une  faveur  âcre  &  mordicante. 

De  Vlmpémtoim 

I  JL  eH  peu  de  racine  aPuffi  pénétrante  8c 
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auffi  aromatique  que  celle  de  l’Impératoire; 
elle  eft  longue  &  aflez  épaifle,  brune  à  Fex- 
térieur ,  jaunâtre  intérieurement  :  fa  faveur  eft 
très-âcre  &  amère,  elle  pique  fortement^ la 
langue,  &  échauffe  toute  la  bouche. 

Les  feuilles  de  l’impératoire ,  Imperatoria 
major,  font  longues  comme  la  main,  divifées 
en  trois  fe&ions ,  découpées  fur  les  bords , 
d’un  vert  très-agréable;  fa  tige  s’élève  à  la 
hauteur  de  deux  pieds  environ  :  elle  eft  creufe , 
canelée  ;  fes  fleurs  font  difpofees  en  parafol. 

La  racine  d’impératoire  a  été  fameufe  en 
Médecine.  Hoffman  Fa  vantée  pour  guérir  la 
ftérilité  &  la  froideur  des  maris ,  mais  fon 
principal  effet,  c’eft  d’être  fudorifique;  elle 
a  été  mife  au  nombre  des  remèdes  nommés 
alexipharmaques  ;  elle  eft  plus  aélive  que  la 
racine  d’angélique ,  avec  laquelle  elle  convient 
à  certains  égards  :  rarement  on  la  donne  feule  ; 
elle  entre  dans  quelques  remèdes  de  réputation, 
tels  que  l’eau,  thériacale  &  l’orviétan.  Cette 
plante  fe  rencontre  communément  fur  les 
Alpes,  fur  les  Pyrénées  &  fur  les  montagnes  du 
Mont-d’or ,  d’où  on  nous  apporte  la  racine 
toute  féchée» 
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De  la  Jufquiame. 

De  toutes  les  plantes  que  le  règne  végétal 
fournit,  il  n  en  eft  point  dont  l’adion  s’exerce 
plus  manuellement  fur  les  fondions  du 
cerveau,  que  la  Jufquiame,  foit  qu’on  îa 
prenne  intérieurement,  ou  bien  quelle  foit 
appliquée  à  l’extérieur;  on  ne  fauroit  donc 
employer  trop  de  prudence  8c  de  circonf- 
pedion  dans  fon  ufage  ,  fur- tout  d’après  les 
Obfervations  de  Diof coride ,  de  Bdèrhaave , 
de  Vogel  8c  de  Haller ,  qui  rapportent , 
chacun  en  particulier,  des  effets  extraordinaires 
occafionnés  par  les  feuilles ,  les  femençes  & 
les  racines  de  la  jufquiame, 

La  racine  de  Jufquiame  ,  Hyojciamus 
major  vulgaris  C.  B,  Phi.  eft  longue,  épaifte, 
brune  en-dehors ,  8c  blanche  intérieuretnent  ; 
fes  tiges  font  lanugiiieiifes  ,  cylindriques , 
epaiiïes  8c  rameu fes  ;  fes  feuilles  font  nom- 
breufes ,  amples  8c  d’une  odeur  forte  :  fes 
fleurs  naiflent  en  épi ,  8c  font  d’une  feule  pièce , 
en  entonnoir,  jaunâtres  fur  les  bords  8c  veinées 
de  pourpre;  il  leur  fuccède  un  fruit  à  deux 
loges  qui  contient  plufieurs  petites  femençes 
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arrondies,  plates,  &  de  couleur  cendrée. 

L’odeur  de  la  jufquiame  eft  fort  affou- 
piffante  &  porte  à  ia  tête.  M.  lngen-hous, 
dans  fes  Expériences  fur  les  Végétaux,  allure 
qu’il  n’a  point  trouvé  de  plantes  vénéneufes 
qui  eu  fie  nt  une  influence  plus  nuifible  fur 
l’air,  au  milieu  de  l’été  principalement,  que 
la  jufquiame;  car  vers  l’automne,  Iorfque  les 
nuits  font  froides  ,  elle  a  peidu  la  moitié 
environ  de  fa  qualité  malfâifante. 

Cette  Plante  qui  eft  vifqueufe  Si  fétide, 
n’eft  pas  rare  aux  environs  de  Paris;  on  la 
rencontre  dans  les  campagnes ,  auprès  des 
villes,  dans  les  foffés,  dans  les  fumiers,  dans 
les  décombres. 

De  la  Mandragore  femelle . 

Là  Mandragore,  Mandr agora  fore  fui- 
c rende o purpuraf rente  C.  B .  Pin.  eft  une  Plante 
fans  tiges ,  à  fleurs  en  cloche  »  fes  feuilles 
fortant  de  terre ,  elles  font  pins  étroites ,  plus 
noires,  plus  fétides  cpie  celles  de  la  niamdia- 
gore  maie  :  fa  racine  eft  longue  Sl  charnue, 
divifée  en  deux  branches,  brune  en-dehois 
&  très-blanche  intérieurement. 
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II  eft  étonnant  combien  on  a  débité  de  fables  . 
fur  les  effets  particuliers  de  la  racine  de  mandra* 
gore;  l’une  Sc  I  autre  viennent  naturellement 
dans  les  pays  chauds  Sc  fur  les  bords  des 
rivières  :  la  racine  a  une  odeur  très-fétide , 

Sc  purge  violemment;  on  ne  s’en  fert  point 
ordinairement  à  l’intérieur  ,  extérieurement 
elle  eft  calmante  Sc  réfoiutive. 

De  l’ÜEnanthe, 

L’ce NÀN T  H  E  ou  la  Filipendule  aqua¬ 
tique  ,  ŒLnanthe  apii  folio  C.  B .  Pin.  eft  fort 
commune  dans  les  endroits  humides  aux  en¬ 
virons  de  Rennes;  elle  s’élève  jufqu’à  huit 
pieds  de  haut;  fes  feuilles  reffemblent  beau¬ 
coup  au  per  fil  :  fes  fleurs  font  en  ombelle 
Sc  rofacées  ;  fon  fruit  eft  divifé  en  deux 
femences  ftriées ,  oblongues,  canelées  fur  le 
dos  :  fes  racines  font  des  tubercules  en  forme 
de  navets  fufpendus  par  des  fibres  longues 
qui  s’étendent  horizontalement  dans  la  terre. 
On  appelle  cette  plante  en  Bretagne  Y  Herbe 
aux  hémorroïdes  ;  le  peuple  croyant  fe  guérir 
de  cette  maladie  par  fon  moyen  t  il  en  porte 
dans  la  poche. 
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La  racine  d’œnanthe  eft  apéritive.  M. 
Bonnamy ,  Profeffeur  de  Botanique  ,  regarde 
cette  plante  auffi  terrible  pour  les  taupes  que 
ia  noix  vomique  i’eft  aux  autres  animaux, 
avec  cette  différence  que  ce  n  eft  eq 
fubftance  qu’ii  faut  la  donner,  mais  en  décoc¬ 
tion  ,  dans  laquelle  on  fait  bouillir  des 
noix  caffées,  que  l’on  jette  enfuite  dans  les 
taupinières. 

Il  y  a  une  autre  œnanthe  à  feuilles  de 
cerfeuil ,  très-commune  en  Angleterre  ou  elle 
eft  appelée  langue  morte  ;  c’eft  en  effet  un 
poifon  très-violent  :  dix-fept  de  nos  prifon- 
niers,  dans  ia  guerre  de  1744,  ayant  pris 
cette  Plante  pour  du  céleri  fauvage,  ils  en 
mangèrent  la  racine  avec  du  pain  8c  du  beurre; 
deux  en  moururent,  &  les  autres  furent  à 
l’extrémité.  C’eft  encore  ia  même  Plante  qui 
a  été  funefte ,  il  y  a  quelques  années ,  à  plu- 
fieurs  de  nos  Soldats  françois  en  Corfe» 

De  la  Patience , 

L’o SEULE  ,  le  bon-henri  &  les  épinards 
qui  fe  rencontrent  fi  abondamment  dans  nos 
champs,  &  qu’on  a  perfectionnés  par  la  culture, 
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font  des  Plantes  regardées  par  les  Botanîftes 
comme  de  véritables  patiences,  de  même  aufîî 
que  la  parelle  des  jardins  &  des  marais,  le 
fang  de  dragon  ou  la  bêté  fauvage  de  Galien, 
le  lapathon-violon ,  la  rhubarbe  des  Moines  ! 
&  enfin  la  patience  fauvage ,  dont  on  diftirigué' 
encore  plufieurs  efpèces. 

Rien  n’eft  plus  commun  que  la  Patience 
fauvage,  Lapathum  folio  acuta,  piano  ;  fes 
feuilles  varient  quelquefois  :  elles  font  plilîees, 
frifées,  &  fouvent  pointues,  mais  on  n’em¬ 
ploie  que  fa  racine  ;  elle  efl  épai/Te ,  allez 
longue ,  de  couleur  brune  en-dehors  &  jaune 
intérieurement ,  ayant  un  goût  fort  amer. 

O11  place  la  racine  de  patience  fauvage  au 
nombre  des  amers  apéritifs;  c’eft  un  très-bon 
remede  dans  les  cas  d’inertie  de  la  bile  &  des 
fucs  deftinés  à  concourir  à  la  digeftion  des 
ahmens  :  on  la  donne  en  décoction ,  on  en 
préparé  un  extrait ,  on  en  applique  la  pulpe 
a  extérieur  dans  les  maladies  de  la  peau  & 

dans  cet  état ,  elle  fait  la  bafe  d’une  pommade 
contre  la  galle. 

On  a  été  long-temps  fans  connoître  les 
caraétères  de  la  vraie  rhubarbe,  parce  que 
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tous  ceux  qui  ont  voyagé  en  Chine  où  elle 
croît,  &  d’où  elle  nous  elt  apportée  en  Eu¬ 
rope’,  n’ont  pas  été  allez  curieux  pour  la 

voir  Vur  pied,  ni  dai§né  Prendre  ,la,Pein® 

de  la  décrire;  c’eft  ce  qui  a  déterminé  M.rs 
de  Juffim  à  faire  croître  cette  Plante  au 
Jardin  du  Roi  où  elle  vient  fort  bien.  Ces 
Savans  en  ont  fait  connoître  les  caractères  de 
manière  à  ne  plus  s’y  méprendre ,  &  ne  pas  la 
confondre  avec  le  rapontic  qui  appartient, 
comme  la  rhubarbe ,  à  la  famille  des  patiences. 
Gmeltn  qui  entre  dans  quelques  détails  au 
fujet  de  la  rhubarbe ,  nous  apprend  que  l’achat 
de  celle  dite  des  Mojcontes ,  fe  fait  avec  les 
plus  grands  foins,  &  fous  la  direction  de  ceux 
que  l’Impératrice  a  chargés  de  tout  ce  qui 
concerne  la  matière  médicale.  Cette  Princeffe 
envoie  donc  un  Pharmacien  fur  les  confins 
même  de  l’Empire  de  la  Chine  ,  accompagné 
d’un  Commiffaire,  pour  acheter  toute  la  rhu¬ 
barbe  tant  bonne  que  mauvaife,  &  apres  que 
cette  racine  a  été  tranfportée  à  Mofcou  & 
à  Péterlbourg ,  elle  efl  remife  entre  les  mains 
d’un  "autre  Pharmacien  pour  l’examiner,  & 

jeter  au  feu  celle  qui  ne  vaut  rien ,  dans  la 
J  ,  crainte 
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crainte  qu’elle  ne  tombe  entre  les  mains  de 
marchands  avides  &  intérefles;  il  feroit  bien 
à  fouhaiter  que  cette  précaution  fut  fuivie 
&  adoptée  par  tous  les  Gouvernemens  &  pour 
toutes  les  drogues. 

Du  Perjil  de  Montagne. 

Il  ne  s’agit  ici  que  du  petit  Per  fil  fauvage 
ou  de  montagne,  Oreofelinum  minus,  C.  B, 
Pin.  Cette  Plante  efl  a  fiez  commune  fur  les 
lieux  montagneux  &  fablonneux;  la  racine  effc 
fort  grofle,  mollafle,  charnue  &  remplie  d’un 
fuc  tres-âcre;  fa  tige  efl  rameufe  &  a  environ 
deux  pieds  de  hauteur  :  fes  feuilles  reflemblent 
beaucoup  à  celles  du  perfii  des  jardins ,  mais 
plus  noirâtres  &  plus  fermes;  fes  fleurs  font 

difpofées  en  parafol ,  &  fes  femences  arrondies 
&  très-âçres. 

Cette  Plante  efl  d’ulage  en  Médecine  dans 
la  haute  Saxe,  &  on  en  tient  dans  les  Pharma¬ 
cies  ;  fon  infufion  efl  agréable  à  boire ,  mais  la 
liqueur  laiteufe  que  l’on  retire  de  fa  racine,  efl 
d’une  plus  grande  efficacité  que  les  feuilles  & 
la  femence;  elle  eft  diurétique,  comme  toutes 
les  racines  des  Plantes  qui  portent  le  nom  de 
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perfil;  mais  on  ne  fauroit  être  trop  réfervé 
fur  leur  ufage,  à  raifon  de  leur  qualité  plus  ou 
moins  délétère ,  &  de  la  reffemblance  qu’elles 
ont  avec  ia  ciguë. 

Du  Pied-de-Veau  ou  Arum. 

Le  pied-de-veau ,  ainfi  nomme  en  françois , 
à  caufe  de  la  figure  de  fes  feuilles  qui  ont  quel¬ 
que  reffemblance  avec  le  pied  de  cet  animal , 
a  une  tige  cylindrique ,  canelee ,  qui  foutient 
une  fleur  membraneufe  d’une  feule  pièce;  il 
lui  fuccède  des  baies  remplies  d’un  fuc  acre  & 
piquant  :  la  racine  eft  greffe  comme  le  pouce , 
blanche  &  charnue. 

Le  Chou  Caraïbe  tant  vante ,  eft  une 
efpèce  A’ Arum  efculentum  de  Ltnnée,  qui  donne 
au  bouillon  une  confiftance  gélatineufe.  Cette 
Plante  étoit  cultivée  autrefois  en  Egypte ,  & 
on  en  fait  encore  beaucoup  d’ufage  aux 
Moluques  ;  les  Naturels  du  pays  l’appretent 
en  la  lavant,  la  ratifiant  &  la  cuifant;  mais 
cette  efpèce  eft  fans  doute  bien  différente  de 
celle  dont  il  eft  queftion  ici ,  que  toutes  les 
préparations  ne  fauroient  adoucir  au  point  d  en 
former  une  nourriture  falubre ,  &  il  y  a 
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grande  apparence  que  fi  on  s  en  efl  fervi , 
comme  i’aflurent  Lémery  8c  quelques  autres 
Auteurs,  dans  les  temps  de  difette,  il  doit 
en  être  réfuité  des  fuites  fâcheufes. 

La  racine  de  pied-de-veau,  Arum  vulgan 
maculatum  &  non  maculât um ,  fe  donne  rare¬ 
ment  feule,  mais  elfe  entre  dans  pfufieurs 
compofitions;  on  iaffocie  avec  d’autres  fubf- 
tances  capables  d’en  diminuer  i’aéhvité,  & 
on  en  prépare  auffi  une  fécule  tombée  en 
difcrédit  comme  ce  genre  de  remède  :  toute 
la  Plante  depuis  la  racine  jufqua  fa  femence, 
brûfe  fa  langue,  &  y  occafionne  des  petites 
veffies  ;  elfe  efl  telfement  acrimonieufe ,  qu’il 
faut  ia  iaiiïer  tremper  dans  f’eau  un  certain 
temps,  fans  quoi  fes  mains  qui  toucheroient 
a  fa  racine  rapee ,  éprouver  oient  des  picote** 
mens  douloureux. 

Le  pied-de-veau,  dont  fes  feuiffes  font 
marquées  de  taches,  efl:  auffi  abondant  que 
celui  fans  taches;  ils  font  i’un  8c  f autre  on 
ne  peut  pas  plus  communs  :  on  fes  rencontre 
en  quantité  dans  les  fieux  humides,  dans  fes 
bois  8c  dans  les  prairies. 
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Recherches 
De  la  Pivoine. 

D  À  K  S  le  très-grand  nombre  des  Plantes 
connues  fous  le  nom  de  Pivoine ,  on  ne  fe 
fert  ordinairement  que  de  la  mâle  &  de  la 
femelle;  l’une  &  l’autre  font  employées  en 
Médecine  de  toute  Antiquité ,  &  on  les  eu  - 
tive  dans  les  jardins  pour  l’ornement  des  plates- 
bandes  :  les  feuilles  forment  une  très  -  belle 
verdure,  &  leurs  fleurs  difpofées  en  rôles, 
de  couleur  purpurine  &  fopent  panachées , 

font  un  bel  effet.  - 

La  racine  de  ces  deux  pivoines  font  des 

tubercules  formés  en  navets ,  de  la  grofleur 
du  pouce ,  rougeâtres  en-dehors ,  blancs  en- 
dedans,  attachés  à  des  fibres;  comme  ans 
l’afphodèle,  elles  ont,  ainfi  que  les  autres 
parties  de  la  Plante ,  une  odeur  défagreable 
&  même  virulente. 

La  pivoine  a  été  beaucoup  célébrée  en 
Médecine  ;  le  refpecl  qu’on  lui  portoit ,  don- 
noit  lieu  à  des  cérémonies  religieufes  qu  on 
employoit  lorfqu’on  l’arrachoit  de  la  terre:  fes 
femences  &  fes  racines  font  vantées  .  particu¬ 
lièrement  dans  toutes  les  maladies  qui  dépendent 
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de  l’irritation  du  genre  nerveux;  on  la  porte 
en  amuiette  pendue  au  cou  ;  enfin  c’eft  le  plus 
puiffant  antifpafmodique  que  l’Antiquité  nous 
ait  tranfmis.  Cartheufer  femble  avoir  remarqué 
que  la  racine  de  pivoine  renfermoit  de  1  ami¬ 
don,  puifqu’il  l’indique  comme  très-propre 
-  à  abforber  les  acides  qui  fe  rencontrent  dans 
les  premières  voies ,  8c  qui  occafionnent 
principalement  chez  les  enfans  des  accidens 
épileptiques. 

De  la  Renoncule. 

Les  Plantes  défignées  fous  ce  nom,  font 
très-muitipliées ,  8c  fe  rencontrent  par-tout  ; 
elles  donnent  aflez  ordinairement  en  Mai , 
leurs  fleurs,  lefqtieiles  deviennent  doubles 
par  la  culture. 

La  Renoncule  buibeufe,  Ranunculus  luU 
bûfus  feu  tuberofus  C.  B.  Pin,  a  une  ou  plu- 
fieurs  tiges  droites,  dont  le  fommet  porte  des 
fleurs  Amples  difpofées  en  rofes  ;  à  ces  fleurs 
fuccèdent  des  fruits  arrondis  :  fa  racine  efl 
ronde  8c  buibeufe.  ' 

La  plupart  des  renoncules  ont  mie  cauflicité 
fi  grande ?  qu’en  les  appliquant  à  l’extérieur* 
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elles  excorient  la  peau.  Quelques  Auteurs  ont 
recommandé  la  racine  de  celle-ci  pour  faire 
des  véficatoires  &  des  cautères  ;  on  a  remarqué 
dans  quelques  endroits  que  les  Mendians  s  en 
frottoient  les  jambes  &  les  cuiffes  pour  fe 
faire  des  petits  ulcères ,  &  les  montrer  aux 
paffans  afin  d’exciter  leur  pitié  :  on  peut  s  en 
fervir  pour  tuer  les  rats. 


De  la  Saxifrage  des  Prés. 

O  N  appelle  ainfi  le  Sefeli  des  près  de 
Montpellier,  Saxïfmga  umbelltfera  Anglmim 
Lagd.  Hift.  Sa  racine  eft  vivace  &  groffe 
comme  le  doigt ,  brune  en-dehors ,  blanche 
intérieurement,  chevelue  vers  le  haut,  d  une 
odeur  aromatique  un  peu  acre;  elle  pouffe 
des  tiges  d’un  pied  &  demi  :  fes  feuilles,  font 
d’un  vert  foncé  &  liffe;  aux  fommités ,  naiffent 
des  petites  ombelles  de  fleurs  a  cinq  pet  aies, 
difpofées  en  rofes,  d’un  blanc-jaunâtre. 

La  faxifrage  eft  fort  commune  dans  les 
prés  &  dans  tous  les  terreins  humides;  la 
racine  pofsède  une  vertu  très-diuretique  ;  auffi 
les  Anglois  l’emploient  -  ils  ordinairement 
contre  la  gravelle  :  on  en  exprime  le  fuc, 
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que  Ion  adminiftre  à  la  dofe  de  deux  ou 
trois  onces. 

De  la  Scrophulaîre. 

On  trouve  cette  Plante  dans  les  bois  hu¬ 
mides  des  environs  de  Paris  ;  elle  croît  fré- 

•v  .  ,,  **  r 

quemment  aux  iieux  ombragés  ,  dans  les  baies 
&  dans  les  bois  taillis. 

La  Scrophulaîre,  Scrophularia  nodafa , 
fetida  C.  B .  Pin .  a  les  feuilles  oblongues, 
larges  &  d’un  vert- noirâtre;  elles  ont  une 
odeur  8c  un  goût  aflez  défagréable:  fes  fleurs 
paroiffent  en  été  aux  fommités,  de  couleur 
purpurine  obfcure,  formées  en  petits  godets; 
fes  racines  font  noueufes ,  aflez  groffes  9 
inégales  8c  blanches. 

On  emploie  les  feuilles  de  la  fcrophulaîre 
en  cataplafme  ,  8c  elles  font  émollientes  & 
réfolutives  :  fa  femence  efl  vermifuge  8c  fes 
racines  prifes  en  fubflance  8c  à  petite  dofe, 
paflent  pour  convenir  fupérieurement  aux  per¬ 
sonnes  attaquées  d’hémorroïdes  internes. 

Malgré  la  fétidité  de  toute  la  Plante, 
M.  Marchand  en  a  employé  les  feuilles  avec 
fuccès  pour  corriger  l’odeur  nauféabonde  du 
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féné  que  tous  les  malades  redoutent.  Ce  n’eft 
pas-là  le  feul  exemple  où  les  Chimiftes  aient 
montré  ,  que  deux  odeurs  déteftables  réunies 
en  produifent  fouvent  une  très  -  flatteufe ,  & 
vice  verfâ . 

Du  Sureau . 

CET  arbriffeau  eft  trop  connu  pour  m’ar¬ 
rêter  à  en  faire  aucune  description  ;  autrefois 
il  fervoit  à  la  décoration  de  nos  bofquets  : 
fon  ufage  aujourd’hui  eft  moins  brillant,  mais 
peut-être  plus  utile  ,  il  eft  employé  a  clore  la 
demeure  champêtre  de  nos  bons  villageois. 

On  a  compofé  un  livre  entier  fur  les 
propriétés  médicinales  du  fureau  ;  on  iait  avec 
fes  feuilles  des  décoétions  qu’on  applique  a 
l’extérieur,  une  tifane  apéritive  avec  1  écorce 
moyenne  de  fes  branches,  une  boiffon  thei- 
forme  avec  fes  fleurs ,  un  roh  ou  extrait  avec 
fes  fruits ,  enfin  on  exprime  le  fuc  de  l’écorce 
charnue  qui  recouvre  le  corps  ligneux  de 
la  racine. 

On  attribue  à  l’yèble  ou  petit  fureau  , 
les  mêmes  propriétés  qu’au  fureau  ordinaire; 
on  fe  fert  également  de  fes  feuilles  en 
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fomentation  pour  difcuter  &  refondre  ;  h 
racine  eft  auffi  fort  charnue  :  rien  neft  moins 
rare  que  ce  petit  fureau. 

Les  accidens  arrivés  à  ceux  qui  fe  font 
endormis  à  i ombre  d’un  fureau  en  fleur, 
doivent  apprendre  à  jamais  à  fe  méfier  de 
pareilles  émanations,  qui  produifent  fouvent 
les  mêmes  effets  que  fufage  intérieur  des  fubf- 
tances  auxquelles  elles  appartiennent.  O11  a 
vu  des  femmes  qui,  pour  avoir  demeuré  un 
certain  temps  dans  le  voi finage  de  la  belladone 
lors  de  fa  floraifon  ,  avoient  gagné  un  violent 
mal- de- tête  Sc  même  des  vertiges,  comme 
fi  elles  euffent  mangé  des  fruits  ou  baies  de 
cette  plante,  &c. 

Article  XX. 

MàN I ERE  de  rendre  comejlibles  les 
Sentences  Racines  farineufe s ,  dont 

il  ejl  nécejfaire  d'extraire  l'amidon . 

Pour  remplir  complètement  fénoncé  de 
cet  article,  il  s’agit  de  deux  opérations  prin¬ 
cipales  :  fextraéh'on  de  l'amidon ,  &  le  mé¬ 
lange  de  cette  fubflance  avec  une  matière 
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glutineufe ,  pour  en  former  après  cela ,  à  l’aide 
de  la  fermentation  &  de  la  cuiffon ,  un  véri¬ 
table  pain;  mais  comme  cet  objet  a  déjà  été 
développé  dans  le  plus  grand  détail  lors  de 
la  fabrication  du  pain  de  pommes  de  terre, 
je  me  bornerai  à  en  rappeler  le  plus  eftentiel. 

On  prend  par  exemple  les  marrons  d’Inde 
récemment  mûrs  &  dépouilles  de  leur  ecorce , 
on  les  divife  à  la  faveur  du  moulin-râpe ,  dont 
on  trouvera  la  defcription  à  la  fin  de  cet  Ou¬ 
vrage  :  l’eau  ajoutée  à  la  fubftance  râpée ,  pâlie 
à  travers  un  tamis  de  crin  ferré,  &  entraîne 
avec  elle  une  matière  qui  fe  dépofe  infenfible- 
ment  au  fond  d’un  vafe  de  terre  ou  de  bois , 
deftiné  à  la  recevoir;  au  bout  de  quelque 
temps ,  on  décante  la  liqueur  qui  fumage  ,  on 
décante  le  dépôt ,  on  le  lave  a  diverfes  reprifes 
avec  de  nouvelle  eau  jufqu  à  ce  qu  il  foit 
parfaitement  infipîde;  on  l’expofe  enfuite  à  la 
plus  douce  chaleur;  à  mefure  qu’il  fe  sèche, 
il  blanchit,  &  préfente  une  fubftance  friable, 
fans  couleur,  fans  faveur  &  fans  odeur,  ayant 
tous  les  caractères  qui  appariennent  à  l  amidon. 

C’eft  en  fuivant  le  même  procédé ,  qu’on 
retire  du  gland ,  l’amidon  qu’il  renferme  ;  on 
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peut  feulement  fe  difpenfer  de  dépouiller  le 
fruit  de  fon  enveloppe. 

De  toutes  ies  Plantes  indiquées  précédem¬ 
ment  ,  la  racine  ou  fon  écorce  eft  ia  feule 
partie  propre  à  ï  objet  que  nous  traitons  ;  il 
s’agit  de  ia  cueillir  de  préférence  en  automne , 
de  ia  choifir  fraîche  &  fuccuiente,  de  ia 
monder  de  fes  fiiamens  cheveius  &  de  fes 
tuniques  colorées,  de  ia  nettoyer  &  de  ia 
laver  au  point  que  Peau  qui  en  fort,  foit 
tranfparente  &  fans  couleur  :  ce  premier  foin 
rempli  exaéïement ,  ii  eft  néceiïaire  de  divifer 
ïa  racine  par  ïe  moyen  du  mouisn-râpe ,  &  de 
ne  pas  épargner  Peau  deftinée  à  débarrafter 
i  amidon  de  fes  entraves  fibreufes,  muqueufes 
&  réfineufes;  dès  qu’une  fois  on  eft  bien 
afiuré  par  des  iotions  réitérées  qu’il  en  eft 
entièrement  dépou iiié  ;  on  ïe  décante  &  on 
le  sèche  à  la  plus  douce  chaleur. 

Comme  toute  l’amertume  du  marron 
d’Inde,  î âpreté  du  gland ,  ia  caufticité  du 
pied-de-veau  &  des  renoncules,  Pâcreté  brû¬ 
lante  de  ia  bryone  Sc  du  colchique ,  &c. 
relient  dans  Peau  qui  a  fervi  à  ia  féparation  & 
aux  lavages  de  l’amidon,  il  convient  toujours 
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de  fe  fervir  d ’inftrumens  de  bois  pour  agiter 
ïe  méiange  ;  car  fi  on  y  trempoit  ies  mains , 
on  pourrait  être  expofé  à  des  fluxions  éréfi- 
péiateufes  ou  à  des  picotemens  douloureux 
occafionnés  par  1  acrimonie  des  fucs  de  la  plu¬ 
part  de  nos  végétaux. 

Les  amidons  retirés  des  femences  &  racines 
mentionnées ,  étant  bien  lavés  &  féchés ,  font 
abfolument  femblabies  entr  eux  ;  mais  il  ne 
fuffit  point  de  ies  avoir  féparés  des  corps  où  ils 
fe  trouvent  renfermés  ,  il  faut  encore  dire  com¬ 
ment  il  efl  poffible  de  s  en  nourrir  i  on  peut 
les  introduire  feuis  ou  mélangés  avec  îa  puîpe 
de  pommes  de  terre ,  dans  ia  pâte  des  differens 
grains ,  pour  augmenter  la  quantité  de  pain . 
on  peut  en  préparer  du  pain  fans  ie  concours 
d’aucune  farine,  d’après  ie  procédé  que  nous 
avons  décrit  précédemment  ;  mais  fi  la  pomme 
de  terre  venoit  auffi  à  nous  manquer ,  on  trou¬ 
verait  l’excipient  &  ie  moteur  fermentefcibie , 
dans  les  fruits  pulpeux  de  ia  famiiie  des  cucur- 
bitacées ,  tels  que  ie  potiron ,  îa  citrouille ,  que 
ï’on  fait  entrer  quelquefois  dans  la  pâte  de 
froment  à  différentes  dofes  :  enfin ,  à  défaut 
de  tous  ces  fecours ,  ies  amidons  repréfentant 
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ïa  farine,  ferviroient  encore  à  fa  nourriture; 
il  fuffiroit  de  les  délayer  dans  un  véhicule  quel-' 
conque  pour  en  obtenir  une  bouillie  ou  une 
gelée  très-alimentaire. 

Nous  avons  employé  indiftinélement  tous 
ces  amidons  fous  différentes  formes,  &  il  ne 
nous  a  pas  été  poffible  d  y  diflinguer  le  végétal 
qui  leur  avoit  fervi  de  berceau  &  d’enveloppe; 
dans  le  cas  même  où  ils  préfenteroient,  une 
légère  variété  dans  leur  faveur,  dans  leur 
odeur  8c  dans  leur  couleur ,  ii  faudrait  I: attri¬ 
buer  aux  plus  ou  moins  de  lavages,  plutôt 
qu  a  une  différence  effentielfe  dans  leur  nature* 
Son  Alteffe  Royale  le  Prince  Ferdinand  de 
Pruffe  m'a  fait  l’honneur  de  m  adreffer  la 
recette  d’un  gâteau  de  marrons  d’Inde,  pré¬ 
paré  fous  fes  yeux,  8c  qu’on  avoit  trouvé 
fort  délicat:  cette  recette  confifle  à  mêler 
l’amidon  de  ce  fruit  avec  des  œufs ,  du 
beurre ,  des  écorces  de  citron  8c  de  la  levure 
de  bière. 

Les  Plantes  vénéneufes  peuvent  donc  fans 
danger  prêter  leur  fecours  aux  hommes  dans 
une  circonftance  de  difette ,  mais  la  méthode 
propofée  fuffit-elle  pour  faire  d’un  médicament 
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ac5t;t-  fouvent  deftruéteur  ,  un  al i  men  t  doux 
&  falubre  l  Quoique  l’expérience  &  l’obfer- 
vation  ne  biffent  aucun  doute  à  ce  fujet ,  pour 
s’en  convaincre  de  plus  en  plus ,  rappelons- 
nous  que  les  Infulaires  du  nouveau  Monde 
n’emploient  pas  d’autres  pratiques  pour  enlever 
à  la  racine  du  tnagnec  &  de  l 'yucca,  les  lues 
vénéneux  qu’elle  renferme ,  &  obtenir  du  marc 
exprimé  &  cuit ,  la  caffave ,  galette  dont  ils 
fe  nourriffent  en  quelque  temps  que  ce  fois , 
ou  bien  une  farine  qu’ils  confervent  un  temps 
infini  pour  s’en  fervir  au  befoin  fous  la  forme 
de  bouillie.  Rappelons  -  nous  que  l’amidon 
étant  indiffoluble  à  froid  dans  tous  les  fluides, 
il  peut,  comme  un  corps  folide  Si  ifolé ,  flotter 
au  milieu  de  véhicules  colorés ,  odorans  & 
fapides ,  fans  participer  en  aucune  manière  à 
leur  nature  &  à  leurs  propriétés.  Rappelons- 
nous  que  tous  ces  remèdes  défignés  par  les 
Pharmacologifles  fous  le  nom  impropre  de 
fécule ,  auquel  on  attribuoit  la  propriété  des 
Plantes  d’où  on  les  retiroit ,  font  abandonnes 
maintenant ,  parce  qu  on  a  rematque  ,qu  ils 
étoient  abfolument  dénués  de  toute  vertu 
médicinale.  Rappelons-nous  enfin  que  maigre 
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les  déguifémens  fans  nombre  fous  iefquels  l’a¬ 
mi  don  fe  préfente ,  c’efl  toujours  îorfqu’ii  eft 
parfaitement  lavé,  un  feul  &  même  corps, 
dans  lequel  H  eft  impoflibie  aux  organes  les 
plus  fins  &  les  mieux  exercés,  de  faifir  ia 
moindre  trace  du  végétal  d’où  il  a  été 

f  t  / 

iepare. 

Si,  comme  on  la  cru  pendant  long -temps, 
î  amidon  étoit  la  fubfiance  elle-même  du  vé¬ 
gétal,  réduite  en  poudre,  il  ne  pourroit  certai¬ 
nement  pas  être  diffous  en  entier  dans  i  eau 
fans  îaiffer  en-arrière  un  réfidu  fibreux;  s’il 
étoit  formé  des  mêmes  principes  qui  confti- 
tuent  les  fubfiances  âcres,  corrofives  &  amères 
d’où  on  I  extrait  néceifairement ,  ia  fermenta¬ 
tion,  ainfi  que  ia  cui/Ton,  y  déveiopperoient 
queîques-unes  de  ieurs  propriétés  :  mais  après 
avoir  fait  cuire  différens  amidons  feuis  fans 
ajouter  aucun  affaifonnement  afin  de  ne  rien 
mafquer ,  8c  après  ies  avoir  donné  à  goûter 
a  piufieurs  perfonnes ,  elles  n’y  ont  reconnu 
qu’une  parfaite  infipidité ,  çaradère  de  ia 
matière  alimentaire. 

On  ne  peut  donc  fe  difpenfer  de  confidérer 
i  amidon  comme  un  principe  particulier  à  part 
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dans  les  Plantes,  dont  la  fineffe  &  la  divifion 
extrême  annoncent  qu’il  a  été  d’abord  dans 
l’état  de  fluidité,  &  dépofé  enfuite  comme 
par  précipitation,  ainfl  que  beaucoup  de  nos 
médicamens  qui  ne  peuvent  acquérir  ce  degré 
de  ténuité,  qu’après  avoir  été  diflous  &  étendus 
dans  une  très-grande  quantité  de  véhicule. 

Sans  attendre  la  fatale  circonftance  qui  né- 
ceffiteroit  les  reffources  que  je  propofe,  ne 
feroit-il  donc  pas  poflîble  de  les  faire  fervir 
en  toui  temps  aux  objets  de  luxe  pour  lefquels 
on  facrifie  fi  fouvent  les  meillenrs  grains? 
M.  Baume,  le  premier  qui  ait  parlé  de  l’a¬ 
midon  d’une  manière  claire  &  précife ,  dit  dans 
fes  Élémens  de  Pharmacie ,  qu’ayant  donné 
à  examiner  à  un  Parfumeur  une  des  fécules 
bien  lavées,  qu’il  avoit  retirées  de  la  bryone, 
celui-ci  n’avoit  trouvé  aucune  différence  d’avec 
l’amidon  de  froment;  j’ai  auffi  confié  ces  ami¬ 
dons  pour  favoir  fi  le  linge  acquerroit  de  la 
roideur  &  de  l’éclat;  on  s’en  fervit  fur  des 
blondes  &  des  dentelles,  &  je  chargeai  un 
Perruquier  de  les  employer  dans  fes  accommo- 
dages;  j’appris  que  dans  tous  ces  effais,  ils  pou- 
voient  fort  bien  équivaloir  l’amidon  de  blé. 

II 


fur  les  Végétaux  nourri jfans ,  1.25] 

II  eîl  donc  démontré  que  I  amidon  étant 

la  même  nature  dans  les  différentes  parties 
de  la  fr unification  des  Plantes,  il  pourroit  être 
employé  dans  tous  les  cas  où  celui  du  blé  efl 
néceffaire  ;  les  racines  des  Plantes  vénéneufes 
incultes,  dont  nous  donnerons  bientôt  une 
Me  ,  font  affez  abondantes  dans  le  Royaume 
pour  fournir  à  la  confommation  de  l’amidon 
fans  qu  il  foit  nécelfaire  d’en  faire  des  femis  & 
des  plans,  comme  on  l’a  propofé;  I opération 
pour  1  en  extraire,  neft  ni  plus  difpendieufe , 
ni  plus  pénible  que  celle  adoptée  pour  les 
femences  :  dans  le  premier  cas,  l’amidon  ell 
ïié  en  partie  avec  un  mucilage  qu’il  faut  dé¬ 
truire  par  la  fermentation  ;  dans  le  fécond  cas , 
au  contraire ,  il  fuffit  de  déchirer  les  réfeaux 
fibreux  qui  le  renferment  :  le  relie  du  travail 
E  efl  pas  différent  de  la  pratique  ufitée  dans 
tes  ateliers  des  Amidonniers. 

5  a  ^  indiqué,  il  ell  vrai,  le  marron 
d’Inde ,  la  fève  blanche  &  le  blé  de  Turquie, 
pour  1  objet  en  quellion  ,  mais  autant  valoir  il 
dire  leur  farine,  puifqu’il  s’zgiffolt  feulement 
de  faire  fécher  ces  différentes  femences,  8c 
de  les  réduire  en  poudre;  or  pour  en  retires 
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l’amidon,  il  faut  râper  les  marrons  d’Inde, 

&  abandonner  la  fève  blanche  à  la  fermen¬ 
tation:  à  l’égard  du  blé  de  Turquie,  il  en 
contient  trop  peu  pour  le  deftiner  à  cet  ufage; 

U  vaut  infiniment  mieux  s’en  nourrir  ou  en 
entrai  (Ter  la  volaille. 

Ce  ne  font ,  je  le  répète  ,  que  les  .  lantes 
fauvages ,  dans  lefquelles  la  Médecine  &  les 
Arts  n’ont  trouvé  aucune  reffource,  qu  on 
devrait  confacrer  à  la  fabrique  de  l’amidon  ; 
ce  ferait  fans  doute  une  économie  réelle  pour 
l’État  qu’on  ne  permît  pas  d’autre  amidon 
crue  celui-là ,  parce  que  l’on  épargneroit  une 
grande  quantité  de  grains  qui  pourraient 
fervir  avec  plus  d’avantage  &  d’utilité  à  notre 
fubfiftance  journalière ,  car  on  fait  que  les 
Amidonriiers,  faute  de  pouvoir  fe  procurer  des 
blés  gâtés,  n’emploient  que  trop  fouvent  es 


meilleurs  grains.  .  . 

Si  je  ne  me  fuis  pas  attaché  à  la  defeription 

c —  Apc  «écrétaux  crue  je  propofe ,  &  a 


l’expofition  de  leurs  efpèces  plus  ou  moins 
nombreufes ,  c’elt  par  la  raifon  que  les  uns 
font  connus  de  tout  le  monde ,  &  que  les  auties 
s’emploient  en  Médecine  de  temps  immémorial. 
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J  ai-  tâché  feulement  d’indiquer  par  les  figues 
ïes  plus  propres  à  les  caradérifer ,  ceux  avec 
ïefquels  on  n’efi  point  encore  auffi  familiers* 
Au  refie,  je  me  fuis  fpécialement  occupé  à 
ïafiembler  les  Plantes  indigènes  qui  viennent 
aflez  abondamment  fur  tous  les  lieux  incultes, 
&  dans  lefquelles  la  matière  farineufe  quelles 
renferment,  efi  abfolument  perdue  pour  la 
Société.  Dans  le  nombre,  il  en  efi  deux,  la 
pivoine  &  i’afiragale ,  qu’on  cultive  dans  nos 
jardins,  &  qui  font  par  conféquent  une  excep¬ 
tion;  mais  c’efi  pour  montrer  que  ce  qui  n’eli 
qu  agréable  dans  les  temps  d’abondance ,  pour- 
roit  devenir  utile  lors  des  difettes. 

Il  s’en  faut  bien  que  j’aie  intention  de 
publier  un  livre  de  Botanique ,  ni  d’offrir  le 
tableau  de  toutes  les  Plantes  dont  il  faudroit 
nécefiairement  retirer  l’amidon  ;  il  y  en  a  même 
beaucoup  de  cette  clafie  que  j’ai  examinées, 
èk  dont  je  ne  fais  aucune  mention ,  parce  qu’elles 
ne  font  pas  afiez,  communes ,  qu’elles  con¬ 
tiennent  trop  peu  d’amidon  ,  ou  bien  qu’elles 
pafîent  trop  rapidement  à  l’état  ligneux  pour 
devenir  une  refiource  dans  les  difettes  ;  tels 
font  la  cynogloffe ,  la  petite  chélidoine ,  1® 


P  ÿ 


j 


* 


£  2  g1  Recherches 

diardon-roland »  ïa  bardane ,  l’enula-campana * 
le  fenouil, 

On  pourra  donc  ajouter  à  ma  lifte  une 
foule  d’autres  Plantes  reconnoiffables  à  ce 
caractère  ;  toutes  ies  fois  qu’en  divifant  une 
fubftance  végétale ,  charnue  &  fraîche  par  le 
moyen  d’une  râpe ,  &  qu’en  délayant  ia  pâte 
dans  i’eau ,  cette  pâte  paffée  à  travers  un  linge 
ferré,  dépofera  plus  ou  moins  vite  un  fédi- 
ment  blanc  qui ,  mis  dans  une  cuiller  fur  le 
feu ,  prendra  la  conüftance  8c  la  forme  d  une 
gelée,  on  pourra  en  conclure  avec  certitude 

quelle  contient  de  l’amidon. 

Je  ne  parlerai  pas  non  plus  ici  des  moyens 
de  multiplier  par  leurs  racines  8c  p^r  letns 
graines,  les  végétaux  dont  il  s’agit,  ni  je  ne 
confeiilerai  de  couvrir  les  bonnes  terres  avec 
des  Plantes  vénéneufes  ;  c’eft  bien  allez  que 
nous  fâchions  ce  qu’on  peut  en  faite 
dans  les  temps  de  difette ,  fans  qu  on  veuille 
encore  en  étendre  l’emploi  au-dela  des  bornes 
qui  leur  font  prefcrites  :  c’eft  comme  ft 
quelqu’un  confeilloit  de  faire  de  1  eau-de-vie 
ou  du  vinaigre  avec  du  fucre  pour  écono- 
mifer  le  vin:  il  fuffit  que  l’on  foit  inftruît 
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que  dans  un  befoin  urgent  on  pourroit  retirer 
de  ce  feï  effentiel,  ces  deux  produits  de  la 
fermentation. 

Une  de  nos  Académies  ayant  demandé 
pour  le  fujet  d’un  de  fes  Prix,  des  Mémoires 
fur  les  Plantes  qui  pouvoient  îe  plus  effica¬ 
cement  fuppféer  à  une  difette  de  grains ,  un 
Citoyen  agricole  propofa  de  cultiver  les  ané¬ 
mones,  &  un  autre,  îesirisou  flambes:  c’étoit 
réunir  l’agréable  à  i  utile ,  &  il  ne  manquoit 
à  cette  idée  que  d’y  joindre  le  ridicule  projet 
de  métamorpfiofer  toutes  fes  plaines  de  fa 
Beauce  en  un  vafle  parterre.  Si  j’avois  à  pro- 
pofer  ia  culture  de  quelques  Plantes  nouvelles, 
je  me  garderois  bien  de  donner  fa  préférence 
a  celles  ou  le  poifon  eft  fi  voifin  de  l’aliment  ; 
je  choifirois  celles  reconnues  pour  être  les 
plus  fubflantieiles ,  les  plus  faines  &  les  moins 
aflujettres  aux  caprices  des  fai fons  ,  dont  les 
fruits  de  récolte  &  de  culture  feroient  peu 
difpendieux ,  qui  croîtraient  abondamment 
dans  tous  les  terrains ,  même  ceux  les  plus 
mediOci  es  ,  Sc  de  v  i  en  dr  oient  en  un  moment 
une  nourriture  bien  fai  fante  :  on  fent  bien 
qu  alors  les  pommes  de  terre  îriompheroient. 
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Quelle  eft  en  effet  la  plante  connue  qui 
pourroit  lui  difputer  ces  avantages  ! 

Dans  ie  nombre  des  végétaux  que  je  pro- 
pofe,  il  en  eft  deux  efpèees  que  l’on  aura 
toujours  fous  la  main ,  le  marron  d’Inde  & 
le  gland;  les  arbres  qui  portent  ces  deux 
fruits,  font  i’un  trop  utile,  &  l’autre  trop 
agréable  pour  jamais  manquer  dans  nos  forêts 
&  dans  nos  jardins  ;  quant  aux  autres  ,  leur 
abondance  né  pourroit-eile  pas  être  comparée 
à  celle  de  deux  Plantes  que  l’on  mange  au  prin¬ 
temps  en  falade  ,  la  raiponce  &  le  piffenlit  l  Rien 
ïfeft  plus  commun,  rien  n’eft  moins  cultivé. 

Le  riz ,  comme  l’on  fait ,  tient  le  premier 
rang  dans  les  autres  régions  de  la  Terre,  comme 
le  froment  parmi  nous;  mais  les  différentes 
tentatives  effayées  pour  en  faire  du  pain  ,  n’ont 
été  fuivies  d’aucun  fuccès;  ce  feroit  même 
une  folie  en  temps  de  difette  de  s’obftiner  à 
vouloir  lui  donner  cette  forme,  ou  de  le  mêler 
avec  les  fubftances  qui  y  font  propres;  fa 
farine ,  quelque  blanche  qu’elle  fait ,  étant 

confondue  avec  celle  du  meilleur  blé,  rend  le 

'  / 

pain  qui  en  réfulte  ,  compaél ,  indigefte  6c 
très-fufceptible  de  fe  durcir. 
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Le  riz  eft  fi  fain  ,  crevé  Amplement  à  I  eau , 
&  relevé  par  quelqu’affaifonnement,  qu’il  eft 
abfolument  inutile  d’invoquer  d’autre  prépa¬ 
ration  pour 'en  faire  un  bon  aliment;  ainft , 
quand  ii  furviendroit  difette  de  blé  ou  de  feigie 
dans  des  contrées  où  il  yauroit  en  même-temps 
abondance  de  riz  ,  il  ne  faudroît  apprêter  8c 
manger  ce  grain  qu’à  la  manière  des  Orientaux» 

On  ne  peut  fe  difSmuIer  que  ces  mêmes 
peuples  ne  foient  comme  nous  expofés  à  des 
difettes  qui  les  forcent  auffi  à  avoir  recours 
à  des  fupplémens  ;  car  enfin ,  le  /riz  manque 
quelquefois  ;  l’humidité  fangeule  ,  au  milieu 
de  laquelle  il  germe,  croît  &  mûrît  ,  ne  le 
refpeéle  pas  davantage  que  les  autres  produc¬ 
tions,  8c  dans  le  temps  précifément  où  l’efprit 
de  fyftème  affirmoit  que  chez  les  peuples  qui 
vivent  de  riz ,  on  n’éprouve  jamais  de  difette, 
8c  l’on  n’a  point  à  craindre  de  monopole , 
M.  l’Abbé  Beaudeau  obferva  que  tout  le 
Bengale  où  l’on  n’a  pas  d'autre  aliment ,  per- 
doit  un  tiers  de  fes  habitans  par  la  famine. 
Le  défaut  de  récolte  8c  le  monopole  le  plus 
atroce  des  Anglois  qui  régnent  fur  ce  malheu¬ 
reux  pays  ,  en  étoient  les  eau  fes. 

F  iv 
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On  connoît  suffi  des  fupplémens  pins  otl 
moins  fai  u  ta  ires  dans  ces  contrées:  ils  font 
indiqués  dans  les  Ouvrages  de  Linnœus ,  de 
Rumphïus  3c  de  Gefner.  D.  Xavier  Maroni 
les  a  raffiemblés  fous  un  point  de  vue  plus 
rapproché;  il  en  a  compofé  plufieurs  Dif- 
fertations ,  que  M.  Berleaud  a  traduites  de 
ritalien,  3c  qu’il  a  inférées  à  la  fin  de  l’Art 
du  Boulangey,  Édition  de  Neuchâtel.  Nous 
aurons  occafion  de  rappeler  dans  la  fuite  ce 
Recueil  eftimable. 

Mais  s’il  me  falioit  faire  l’énumération  de 
toutes  les  parties  des  végétaux,  effayées  ou 
propofées  pour  remplacer  les  alimens  de  pre¬ 
mier  befoin,  je  m’engageroîs  dans  une  im- 
menfe  nomenclature.  Indépendamment  des 
travaux  que  nous  venons  ^de  citer,  il  feroit 
effentiel  de  compulfer  tout  ce  qui  efi  épars  à  ce 
fujet  dans  les  différens  Ouvrages  périodiques  ; 
cependant  je  ne  dois  pas  oublier  de  parler  de  la 
Phytbographie  de  la  Lorraine,  publiée  par 
M-  Villemet ,  3c  couronnée  par  l’Académie  de 
Nanci.  II  feroit  à  fouhaiter  que  les  capitales  de 
chacune  de  nos  provinces  poffiédaffient  un  Bo- 
tanifte  auffi  zélé  3c  suffi  bon  patriote  que  I  eft 
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ce  célèbre  Pharmacien  ,  Sc  qu’après  avoir  par¬ 
couru  ies  champs,  les  prairies,  ies  bois  &  les 
montagnes  des  environs  ,  ce  Patriote  voulût 
tien,  comme  lui,  en  décrire  toutes  les  richeffes  ; 
ce  feroit  fans  doute  Tunique  moyen  d’enrichir 
ïe  domaine  de  la  fcience  des  Plantes ,  de  faire 
connoître  celles  qui  font  falutaires  ou  nui- 
fibles  aux  hommes  Sc  aux  animaux,  &  les 
reffources  qu’en  retireroient  les  Arts.  M. 
Bonamy  a  déjà  fait  pour  Nantes ,  Sc  le  Frère 
Louis  pour  Rennes  ce  que  vient  de  faire 
M.  Villemet  pour  fa  patrie.  Les  Botaniftes 
n’ont  certainement  pas  de  moyens  plus  efficaces 
pour  rendre  leurs  travaux  Sc  leurs  veilles  utiles 
au  genre  humain. 

Difpofé  par  goût  à  rendre  hommage  aux 
recherches  utiles,  je  fuis  bien  éloigné  de 
vouloir  affaiblir  les  obligations  que  l’on  doit 
aux  Auteurs  eflîmables  qui  ont  fait  leurs  efforts 
pour  étendre  la  lifte  des  fubftances  alimentaires; 
on  ne  fauroit  même  donner  trop  d’éloges  à 
leurs  intentions ,  puifqu’elles  avoient  pour  but 
d  oppofer  à  la  famine  de  quoi  remplacer  nos 
alimens  ordinaires  :  mais  tout  en  offrant  des 
reffources  contre  ce  fléau  deltrudleur  ;  ils  ont 
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oublié  d’indiquer  nn  procédé  pour  approprier 
à  nos  organes  celles  qui  ont  befoin  absolument 
d  une  préparation  particulière.  Suffit-il  toujours 
en  effet,  d’annoncer  que  telle  fubftance  efl  un 
aliment  dont  on  peut  fe  nourrir,  par  la  raifon 
qu’elle  a  été  effayée  dans  un  temps  de  difette  f 
Ne  fait  -  on  pas  qu’alors  tout  efl  bon  ;  que 
l’homme  affamé  ne  Sent  que  le  prix  du  pain  9 
&  qu’il  fe  jette  avec  une  égale  avidité  fur  ce  qui 
lui  efl  ou  ne  lui  efl  pas  convenable  l  Auffi  les 
difettes  entraînent  -  elles  toujours  après  elles 
les  épidémies. 

Pour  peu  que  l’on  réfîechiffe  fur  les  fautes 
capitales  que  la  gourmandife  &  la  neceffite  font 
commettre ,  on  efl  révolte  contre  ces  compi-  | 
lations  indigefles ,  publiées  fous  le  nom  impo- 
fant  de  Manuel  alimentaire ,  dans  lequel  on  voit 
le  plagiaire  raffembïer  fans  aucun  difcernement 
ni  méthode  tout  ce  qui  a  été  indiqué  jufqu  alors 
pour  tenir  lieu  de  pain  ,  &  réclamer  en  fa 
faveur  ce  qu’il  a  pillé  mot  pour  mot ,  non- 
feulement  dans  les  Ouvrages  que  je  viens  de 
citer,  mais  encore  dans  tous  les  Traites  d  office 
Sc  de  cuifine,  devenus  malheureufemeht  tiop 
nombreux  :  en  vain  on  lui  crie ,  quand  les 
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Plantes  ou  leurs  parties  renferment  des  fucs 
Sc  parenchymes  vénéneux ,  il  ne  faut  jamais 
efpérer  que  la  defjiccation  ou  la  cu,ijfon  en 
faffe  un  comeflible  ;  il  n’écoute  Sc  n’entend 
rien;  il  n’en  continue  pas  moins  d’appeler  du 
nom  de  pain ,  des  galettes  plates  Sc  vifqueufes 
qui  n’ont  pas  fermenté  ;  il  confond  les  végé¬ 
taux  farineux  avec  ceux  qui  11e  font  que 
mucilagineux ,  propofe  à  fes  compatriotes  dans 
les  temps  de  difette,  des  Plantes  exotiques, 
cultivées ,  ou  bien  il  indique  les  Plantes  indi¬ 
gènes  qui  viennent  par-tout,  Sc  auxquelles  la 
négligence  du  Cultivateur  Sc  les  intempéries 
des  faifons  ne  fauroient  nuire;  enfin  il  ne 

>  ,  1  ' 

paroit  occupé  qu’à  accumuler  les  volumes  Sc 
les  erreurs. 

La  cuiffon  Sc  fa  torréfaction  ,  recom¬ 
mandées  par  quelques  Auteurs  de  réputation., 
comme  des  moyens  fuffifans  pour  détruire 
l’acrimonie  de  certaines  fubfiances  végétales, 
font  très-équivoques;  elles  ne  peuvent  tout 
au  plus  que  diminuer  l’intenfité  de  l’effet , 
foit  en  volatilifant  leur  principe  délétère ,  foit 
en  enlevant  par  la  décoction  une  partie  de 
la  matière  extractive  ;  ou  bien  en  combinant 
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i amidon  qui,  dans  cette  circonftance ,  agir 
à  ia  manière  des  gommes  8c  des  mucilages 
employés  fou  vent  en  Pharmacie  à  defiein  d’at= 
ténuer  la  vertu  trop  active  des  médicamens  : 
ainfi  ie  pied-de-veau,  les  renoncules,  les  iris, 
ne  peuvent  fervir  d’aliment  quoiqu’ils  aient 
fubi  des  lotions  alkalines,  une  torréfaction 
ou  une  cuiïïbn  préalable  ;  il  faut  indifpenfa- 
tlement  les  râper,  8c  n’employer  que  ieur 
amidon.  Les  hommes  ne  fe  trompent-ils  pas 
déjà  a  fiez  fouvent  fur  le  choix  des  alimens ,  fans 
leur  offrir  encore  des  reffources  prétendues 
contre  la  famine,  qui  ieuroccafionneroient  miiie 
maux  plus  cruels  que  ia  difette? 

Ce  feroit  fans  doute  ici  le  lieu  de  détermi¬ 
ner  ia  nature  des  différens  fucs  qui  conftiîuent 
îes  femences  8c  racines  qui  nous  ont  occupé 
jufqu’à  préfent  ,  d’indiquer  ia  proportion 
d’amidon  qu’elles  fourni  fient ,  par  comparai  fon 
avec  celle  de  leurs  parties  fibreufes  ;  à  combien 
enfin  reviendroit  l’aliment  qu’on  en  prépa¬ 
rerait.  Nous  ne  tarderons  pas  à  faire  voir  s’il 
efl  réellement  pofiible  d’établir  quelque  chofe 
de  clair  8c  de  précis  à  ce  fujet. 
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Article  XXII. 

Des  Semences  és'  Racines  farineufes  ? 
qui  peuvent  feryir  en  totalité  à  la 
nourriture. 

•n  '  /  '  •„ 

En  perfedionnant  tout  ce  qui  concourt  à 
la  nourriture  des  hommes,  &  en  multipliant 
les  efpèces  de  fubdances  alimentaires,  d’une 
part  elles  leur  deviennent  plus  appropriées  8c 
plus  flatteufes  au  goût;  de  i autre  ils  ont  le 
moyen  de  remplacer  dans  les  circondances  de 
difette  celles  qui  leur  manquent.  On  nefaurolt 
donc  trop  employer  de  précautions  dans  les 
temps  d’abondance  8c  de  bon  marché,  pour  pré¬ 
venir  les  fuites  de  la  cherté  8c  les  malheurs  de 
la  famine  :  c  ed  le  but  effentiei  de  mon  travail. 

Toutes  les  parties  des  Plantes  ont  chacune 
une  faifon  qu’il  faut  fa  voir  failîr  pour  en  faire 
la  récolte  à  propos  :  celle  des  femences  8c  des 
fruits  n’a  fouvent  point  d’époque;  il  ed  nécef- 
faire  d’attendre  leur  parfaite  maturité;  quant 
aux  racines ,  les  fentimens  font  encore  partagés 
a  l  egard  du  temps  ou  l’on  doit  fe  les  procurer. 
Il  ed  bien  vrai  qu’au  retour  du  printemps  les 
racines  font  fucculentes  ;  mats  on  obferve  en 
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même-temps,  que  le  véhicule  qui  y  abonde 
alors ,  n’étant  pas  fuffifaminent  élaboré ,  il  eft 
plus  aqueux  que  muciiagîneux  ;  qu’une  partie 
de  ce  véhicule  doit  acquérir  la  qualité  nécef- 
faire  à  la  vertu  alimentaire ,  &  que  ces  avantages 

fe  trouvent  réunis  qu  a  la  chute  des  feuilles , 
ou  lorfqu’elles  font  fanées  :  ce  qui  doit  fuffire 
pour  donner  la  préférence  à  l’opinion  de  ceux 
qui  tiennent  pour  faire  la  récolte  des  racines 

/  *  -  '  T 

en  automne, 

Perfohne  nè  doute  des  avantages  que  l’éco¬ 
nomie  retire  de  nos  racines  potagères,  8c  que 
ce  n’eft  qu’en  automne  qu’elles  font  douées 
de  toute  leur  vertu  ;  alors  elles  contiennent  la 
plupart  plus  ou  moins  d  amidon  ,  en  î  ai  fort 
de  leur  nature ,  de  leurs  efpèces ,  de  l’année  , 
du  terrein  8c  des  foins  qu  on  a  pris  de  leur 
culture:  telles  font  les  carottes,  les  navets, 
îes  radîx ,  les  panais.  Ces  memes  racines , 
examinées  au  printemps,  n  en  fourni  lient  pas 
un  atome;  aufîi  leur  fubfance  chai  nue  pai  oit- 
elle  moins  ferrée  &  moins  compare;  l’ami¬ 
don  qui  remplilfoit  les  interfaces ,  concourt  a 
l’augmentation  de  la  fubfance  fibreufe ,  d  où 
il  fuit  que  les  racines ,  dans  cette  faifon ,  font 
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éures,  filandreu  fes ,  plus  difficiles  à  cuire  8c 
nont  point  autant  de  qualité.  M.  Margraf 
a  auffi  trouvé  plus  de  fucreen  automne  dans 
ies  racines  muqueufes  qu’il  a  examinées ,  qu’au 
printemps. 

Lorfque  les  racines  contiennent  très -peu 
d’amidon  en  automne ,  on  ne  le  retrouve  plus 
au  printemps ,  8c  cela  eft  dans  l’ordre  ;  cette 
matière  étant  m'ife  en  réferve  par  la  Nature , 
pour  fervir  d’aliment  à  la  Plante  8c  à  fes  radi¬ 
cules,  diminue  infenfiblement  8c  difparoît,  la 
femence  ou  la  racine  devient  plus  douce 
d’abord ,  ce  qui  feroit  foupçonner  que  la  ma¬ 
tière  fucrée  augmente  aux  dépens  de  l’amidon, 
fur  lequel  la  première  germination  femble 
s’exercer;  mais  enfuite,  le  fucre  lui -même 
prend  la  place  8c  difparoît  à  fon  tour:  cette 
loi ,  à  la  vérité ,  n’eft  pas  générale. 

L’automne  eft  donc  la  faifon  des  racines; 
mais  s’il  étoit  néceflaire  d’attendre  cette  époque 
pour  faire  la  récolte  de  celles  des  Plantes  in¬ 
cultes  propofées,  comment  les  reconnoître , 
puifqu’alors  ies  feuilles  qui  doivent  en  être 
les  indices  ,  feroient  fanées  ou  tombées  l 
la  plupart  pourraient  fe  recueillir  avant  le  u  s 
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parfaite  maturité.  Peu  importe  d’ailleurs  que 
ees  racines  pofsèdent  la  totalité  d’amidon  dont 
elles  font  pourvues  à  cette  époque  :  le  temps 
où  il  s’agiroit  d’y  avoir  recours ,  ne  permettant 
aucun  délai. 

Ajoutons  encore  que  les  racines  farineufes 
des  Plantes  vivaces  incultes ,  n’acquièrent  fou- 
vent  point  leur  qualité,  leur  confillance  Sc 
leur  volume  d’une  récolte  à  l’autre;  il  y  en  a 
telles  qui  ont  befoin  de  parcourir  un  cercle 
de  cinq  à  fix  ans,  pour  obtenir  leur  entière 
perfeélion.  On  fent  bien  que  dans  ce  cas,  elles 
doivent  fournir  beaucoup  plus  d’amidon ,  qui 
diminue  auffi  à  mefurc  que  leur  état  charnu 
s’affoiblit ,  &  quelles  approchent  du  moment 
de  vétullé  qui  leur  fait  prendre  la  confiflance 
fibreufe.  Toutes  ces  raifons,  fondées  fur  l’ex¬ 
périence  &  i’obfervation ,  doivent  fervir  à 
prouver  qu’il  eft  impoflibîe  de  déterminer  la 
quantité  d’amidon  qu  on  retiie  d  un  poids 
donné  de  ces  racines ,  &  le  prix  par  conféquent 
que  coûteroit  l’aliment  qui  en  proviendrait  : 
la  famine  ne  calcule  rien;  Sc  dans  un  temps 
de  difette ,  l’or  n’a  prefque  aucune  valeur  à 

côté  du  pain* 
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Si  i  amidon  contenu  dans  les  femences  &  les 
racines  des  végétaux  incultes ,  fe  trouvoit  tou¬ 
jours  affocié  avec  des  fucs  &  des  parenchymes  • 
vénéneux,  je  ne  cefferois  de  propofer  de  l’en 
extraire  par  la  voie  que  j’ai  indiquée,  parce  que 
jufqu’à  préfent  on  ne  connoît  pas  de  moyen 
plus  efficace  pour  approprier  ces  végétaux  à 
la  nourriture;  mais  heureufement  qu’il  exifîe 
auffi  des  Plantes  fauvages,  dans  Jefquelles  les 
différens  principes  font  auffi  doux  que  l’ami¬ 
don ,  &  dont  on  pourrait  fe  nourrir,  fans 
qu’ii  fût  néceffaire  de  l’en  féparer.  Ii  e/t  im¬ 
portant  d’éviter  des  déchets  dans  une  circonf- 
tance  où  l’abondance  manque ,  &  où  il  s’agit 
de  mettre  tout  à  profit  pour  avoir  Je  nécef¬ 
faire.  Nous  regrettons  feulement  qu’elles  foient 
moins  nombreufes  &  moins  communes  que 
celles  dont  il  a  été  queliion  précédemment. 

L’indifférence  avec  laquelle  les  Anciens,  8c 
meme  la  plupart  des  Modernes,  ont  traité  les 
lies  ou  fécules  des  fucs  &  marcs  des  végétaux 
exprimés,  a  toujours  mis  oblîacle  à  ce  qu’on 
vît  que  l’amidon  étoit  auffi  univerfelfement 
i  répandu  dans  la  Nature;  combien  de  fois  ne 
perd  -  on  point  l’occafion  d’obferver  &  de 
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s’inftruire  en  rejetant  comme  inutile  aux  corps 
qu’on  examine ,  leurs  principes  les  plus  effen- 
tieis,  &  dont  l’exiftence  préfente  autant  de 
problèmes  à  réfoudre  î  Telle  eft ,  par  exemple , 
la  terre  calcaire  que  M'odel  a  découverte  dans 
la  coralline ,  &  la  félénite  dans  la  rhubarbe  ; 
tel  eft  encore  le  foufre  que  M.  Deyeux  vient 
de  retirer  de  la  racine  de  patience  :  ces  diffé¬ 
rentes  matières,  &  peut-être  une  infinité 
d’autres  qui  nous  font  inconnues ,  Ce  trouvent 
cependant  enveloppées  dans  les  fédiniens ,  fur 
lefquels  on  daigne  à  peine  arrêter  les  regards. 

Sans  doute  l’on  ne  foupçonnera  point 
que  l’amidon  ,  ainfi  que  les  autres  précipités 
qu’on  obtient  fpontanément  des  différentes 
parties  des  végétaux  par  le  moyen  de  lex- 
preflîon  &  des  lotions ,  ont  été  formés  pen¬ 
dant  l’opération  employée  à  les  extraire ,  puif- 
qu’il  n’eft  pas  néceffaire  de  brifer  le  tiffu  des 
vaiffeaux  qui  les  renferment  pour  en  avoir  la 
preuve,  &  qu’il  eft  aifé  de  les  apercevoir  fenfi- 
blementà  la  (impie  vue:  ceft  la  végétation  qui 
ïes  forme ,  comme  elle  forme  les  fels  effentiels 
Sc  les  fels  neutres,  les  huiles ,  les  baumes  &  les 
réfmes,  les.  gommes  &  les  mucilages ,  fans  le 
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concours  de  la  terre  :  cet  élément  ne  fert 
aux  végétaux  que  d  appui;  l’air,  l’eau  6c  le 
moule,  voilà  les  inftrumens  principaux  dont 
la  Nature  fe  fert  pour  ia  production  de  tous 
les  corps  fournis  à  nos  fens. 

N’oubiions-pas  de  faire  une  remarque  qui 
nous  paroît  très-effentielle  ici  l  Quoiqu’il  foit 
extrêmement  rare  que  l’on  rencontre  dans  une 
même  racine,  de  l’amidon,  du  foufre  &  de 
ia  félénite ,  il  feroit  poifiMe  cependant  que 
ces  trois  fubltances  s’y  trouvaient  enfemble , 
&  que,  vu  leur  propriété  commune  d’être 
indifiolubles  6c  ifolées,  elles  fe  précipitaient 
à  la  fois ,  de  manière  que  l’aliment,  confondu 
avec  de  pareilles  fubhances  hétérogènes ,  ne 
feroit  pas  exempt  d’inconvéniens  dans  l'éco¬ 
nomie  animale  ;  mais  nous  obferverons  eiî 
meme-temps  que  ces  fubllances  ayant  chacune 
un  degré  différent  de  pefanteur  6c  de  ténuité, 
on  pourra  facilement  venir  à  bout  de  les  fé~ 
parer:  la  félénite,  moins  divifée  6c  plus  lourde, 
occuperait  le  fond ,  6c  par  une  raifon  contraire , 
le  foufre  fe  trouverait  à  la  partie  fupérieure; 
ainh  1  amidon  fe  ralfembleroit  au  centre  :  mais 
ce  cas ,  en  fuppofant  qu’il  exifîe ,  fera  fort  rare. 

Q  ij 
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L’exiftence  du  foufre  tout  formé  dans  les 
Plantes?  n’étant  plus  hors  de  doute,  on  ne 
peut  plus  nier  que  le  règne  végétal  ne  foit 
auffi  en  état  de  produire  ce  mixte.  Le  règne 
animal  peut  également  revendiquer  fa  forma¬ 
tion:  nous  l’avons  trouvé,  M.rs  Labûrîe, 
Cadet  de  Vaux  &  moi ,  dans  les  fofles  d  ai- 
fances  fous  deux  formes  différentes  ;  i  •  fec  & 
friable,  reffemblant  à  des  gouttes  de  foufre 
fondu;  2.°  pâteux  &  très-impur. 

Comme  la  rhubarbe  femble  appartenir  à  la  - 
claffe  des  patiences ,  &  que  très  -  fouvent  il 
fubfifte ,  entre  les  individus  d’une  même  fa¬ 
mille  de  Plantes ,  non-feulement  un  port  exté¬ 
rieur  femblable ,  mais  encore  une  conformité 
dans  les  effets  économiques,  ne  pourroit-on 
pas  préfumer,  avec  quelque  vraifemblance , 
que  le  foufre  a  originairement  exifté  dans 
cette  racine;  mais  que  le  temps  de  fa  matu¬ 
ration  d’une  part,  &  la  chaleur  employée  à 
l’exficcatipn  de  l’autre,  l’auront  décompofe 
infenfiblement ,  &  qu’il  fe  fera  converti  à  la 
longue,  avec  une  terre  calcaire,  en  une  \eri- 
table  félénite.  Ce  qui  rendroit  cette  conjecture 
vraifemblable ,  c’eft  l’obfervation  qu’a  faite 
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M.  Mode l,  favoir  que  la  rhubarbe ,  à  mefure 
qu  elle  vieillit ,  laifie  apercevoir  davantage  de 
cri  ft  aux  féléniteux  dans  fon  intérieur. 

Une  autre  circonfiance  qui  fortifie  mon 
opinion ,  ce  font  ies  faits  dont  je  me  fuis 
appuyé  pour  démontrer  que  les  eaux  miné¬ 
rales  ,  regardées  autrefois  comme  fuifureufes , 
6c  qui  ne  contiennent  plus  aujourd’hui  que 
du  fel  de  Glauber  &  de  la  féiénite  ,  avec  une 
légère  odeur  d’hépar,  pourroient  bien  avoir 
fouffert  quelque  changement  dans  leur  com- 
pofition  ,  &  que  la  fource  ayant  eu  communi¬ 
cation  avec  l’air  libre ,  la  combinaifon  hépa¬ 
tique  déjà  fort  lâche,  aura  décompofé  le 
foufre  lui-même  ;  l’acide  vitriolique  devenu 
libre  ,  fe  fera  porté  fur  les  deux  bafes  alkalines 
&  terreufes,  pour  former  les  fels  en  quefiiou. 
Les  expériences  entreprifes  dans  la  vue  d’établir 
cette  poffibilité,  font  confignées  dans  mes  Ob- 
fervations  ajoutées  aux  Récréations  chimiques 
de  Modêl ,  dont  j’ai  publié  la  traduélion.  Au 
refie ,  la  végétation  ayant  bien  la  faculté  de  fabri¬ 
quer  de  la  féiénite  par  la  même  voie  qu’elle  em¬ 
ploie  pour  produire  des  fels,  dans  îaconfiitution 
defquels  entre  l’acide  vitriolique ,  il  feroit  pof- 
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fible  que  la  chofe  Te  pafsât  encore  différemment. 

Je  conviens  que  tous  ces  détails  chimiques 
font  étrangers  à  mon  Ouvrage;  mais  puis-je 
laiffer  échapper  cette  nouvelle  occafion  ,  de 
montrer  combien  peu  nous  fommes  avancés 
dans  ia  connoiffance  de  ïa  coinpofition  des 
corps  &  de  leurs  véritables  propriétés;  que  le 
tableau  de  i’anaïyfe  végétale  eft  extrêmement 
défectueux,  &  que  les  réfuïtats  qu’on  nous 
a  préfentés  dans  une  infinité  de  circonftances , 
font  plutôt  notre  ouvrage  que  celui  de  ia 
Nature.  Nous  cefferons  peut-être  un  jour  de 
nommer  le  foufre  un  minéral ,  de  confidérer  la 
terre  calcaire  comme  le  débri  des  coquilles  ;  &  fi 
nous  nous  appliquons  à  étudier  avec  plus  de 
foin  les  principes  qui  conftituent  les  fubftances 
végétales,  nous  y  trouverons  l’origine  d’une 
bonne  partie  des  corps  que  l’on  prétend  appar¬ 
tenir  exclu fivement  au  règne  animal  ou  minerai. 

Des  Semences  graminées. 

Sous  ce  nom  générique,  on  comprend 
une  riche  famille  de  Plantes,  dont  ia  tige  ou 
chaume  eit  ordinairement  grêle  ,  articulée  , 
ramifiée  Si  traçante ,  terminée  à  fa  partie  fupé~ 
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rieure  par  un  épi  pius  ou  moins  ferré  ;  les 
feuilles  font  entières,  Amples,  alongées,  poin¬ 
tues,  embraflant  la  tige  par  une  gaine;  les 
fleurs  font  petites,  hermaphrodites  à  trois  éta¬ 
mines  ,  renfermées  dans  des  écailles  minces , 
fouvent  chargées  de  filets  qu’on  nomme  barbe ; 
il  leur  fuccède  une  femence  nue,  remplie  d’une 
fubflance  blanche  8c  farineufe.  Toutes  les  par¬ 
ties  des  graminés  font  faines  ;  la  plupart  ont 
une  faveur  fucrée,  ce  qui  détermine  vrai- 
femblablement  les  hefiiaux  à  leur  donner  la 
préférence  dans  les  pâturages. 

Si  Ton  s’en  rapporte  aux  obfervations  des 
Botanifies ,  y  compris  les  plus  modernes ,  ies 
efpèces  de  graminés  montent  à  plus  de  trois 
cents  foixante  :  il  efl;  vrai  que  l’on  a  compté 
dans  ce  nombre  beaucoup  d’autres  végétaux 
étrangers  qui  n ai  fient  parmi  eux ,  &  que  la 
tranfpiantation  ainfi  que  la  culture  des  grami¬ 
nés  ,  dont  nous  faifons  le  plus  d’ufage ,  tels  que 
le  blé,  le  feigle,  l’orge ,  l’avoine  ,  le  millet ,  Scc. 
ont  multiplié  à  l’infini  des  lariétés,  que  fouvent 
l’on  a  confondu  mabà-propos  avec  les  efpcces. 

Plus  ies  Plantes  ont  été  travaillées  par  la 
main  de  l’homme  ,  r>lus  elles  fe  trouvent 
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éloignées  "de  leur  état  primitif  ;  auffi  M. 
de  Bitffon  a-t-il  recours  à  cette  caufç  pour 
expliquer  pourquoi  le  blé,  par  exemple,  ne 
redemble  à  aucuns  des  graminés  fauvages 
connus.  On  ignore  parfaitement  fi  ce  grain 
a  toujours  été  ce  qu’il  efl  maintenant  ,  ou 
bien  s’il  n’étoit  qu’un  fimple  gramen  que  l’on 
fouloit  aux  pieds  fans  y  penfer,  &  que  Pin- 
duflrie  humaine  a  amené  au  point  de  vigueur 
Sc  de  perfection  où  nous  le  voyons  aujour¬ 
d’hui.  J’ai  déjà  hafardé  à  ce  fujet  quelques 
réflexions  dans  le  Parfait  Boulanger  ;  mon 
devoir  ici  eft  d’indiquer  celles  des  Plantes  gra¬ 
minées  qui  croiffent  fans  culture,  dont  les 
racines  ou  les  femences  peuvent  augmenter  les 
aiimens  ordinaires. 

Parmi  les  graminés  fauvages,  il  y  en  a 
qui  n’ont  ni  femences  ni  racines  farineufes; 
H  en  efl  d  autres  au  contraire ,  qui  réunifient 
ce  double  avantage;  de  ce  nombre,  nous 
citerons  les  Plantes  nommées  par  Linnceus , 
Horde  iun  hulhofum  8c  le  Gramen  fecûlinum  radice 
tuherojâ  :  la  première  a  les  racines  buibeufes; 
toutes  fes  heurs  font  fertiles,  rangées  trois 
à  trois  8c  ariftées;  les  enveloppes  des  fruits  ou 
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femences  font  foieufes  à  la  bafe  :  la  fécondé 
a  les  racines  de  la  figure  d’un  œuf;  la  tige 
grêle  &  peu  garnie  de  feuilles.  Ces  deux 
racines  multiplient  fort  aifément,  8c  elles  fe 
rencontrent  dans  beaucoup  d’endroits» 

Il  y  a  des  graminés  incultes ,  dont  les 
femences  font  fi  délicates,  qu’on  leur  a  donné 
ie  nom  de  manne  ;  tel  eft  celui  que  Bauhln 
nomme  Crânien  daélylon  e feulent um :  il  vient 
par-tout  ;  fes  feuilles  imitent  celles  du  rofeau , 
mais  plus  pointues  ;  fa  racine  efl  traçante ,  les 
épis  font  digités  &  folitaires.  On  diflingue 
plusieurs  gramen  de  cette  efpèce,  que  M, 
Guettard  nous  a  fait  connoître. 

La  fétu  que  flottante,  fefluca  fuît  ans ,  efl 
encore  appelée  la  manne  de  Prujfe  ;  la  tige  efl: 
élevée  de  deux  à  trois  pieds ,  plus  ou  moins 
droite,  feuillée  8c  garnie  de  trois  ou  quatre 
articulations;  le  pannicule  efl  long  &  étroit, 
re  fier  ré  prefque  en  épi  :  011  la  trouve  fur  les 
bords  des  rui fléaux  &  dans  les  folles  aquatiques. 

La  folle  avoine  ,  avena  fatua ,  efl  très-com¬ 
mune  dans  les  orges  8c  les  autres  grains;  elle 
épie  8c  fleurit  en  Juillet  ;  fa  fleur  efl  en  pani- 
cide:  fçs  femences  font  velues,  couvertes  d’une 
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laine  rouffe.  On  prétend  que  les  Décarliens 
font  du  pain  avec  fon  fruit  recueilli  un  peu 
vert.  M.  Villetnet  remarque  dans  fa  Pytho- 
graphie  que  ïa  Plante  infefte  le  terrein  où  elle 
croît,  &  que  la  bafe  du  grain  peut  fervir 
d’hygromètre. 

Le  fromentaï ,  gramen  avenaceum  elatiùs ,  6c 
le  faux  feigle,  bromus  fecalinus ,  font  encore 
fort  communs  dans  tous  nos  champs  &  fur-tout 
dans  les  endroits  incultes,  le  long  des  haies 
6c  fur  les  murs  ;  la  racine  de  l’un  eft  compofée 
de  plufieurs  tubercules  arrondis ,  blanchâtres , 
6c  fi  tués  les  uns  fur  les  autres  ;  fa  tige  eft  haute 
de  plufieurs  pieds  :  fes  feuilles  font  un  peu 
velues,  &  le  pannicule  eft  affez  long la  tige 
de  l’autre  eft  élevée  6c  droite,  garnie  de  quel¬ 
ques  feuilles  nerveufes  en-deffous,  6c  larges 
de  deux  ou  trois  lignes  :  le  pannicule  eft  droit , 
6c  long  de  deux  ou  trois  pouces,  fouvent 
étroit  6c  d’un  vert  jaunâtre. 

Quant  à  l’ivraie  qui  eft ,  comme  les  autres 
graminés  fauvages,  d’autant  plus  abondant 
que  les  années  ont  été  moins  riches  en  grains , 
îl  n’eft  pas  auffi  dangereux  qu’on  l’a  prétendu; 
il  ne  s’agit  que  d’employer  quelques  précau- 
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lions  avant  d’en  faire  ufage  :  elles  confiftent 
à  expofer  ce  grain  à  la  chaleur  du  four  avant 

.  de  le  porter  au  moulin ,  à  bien  faire  cuire  ie 
pain  où  il  entre,  &  à  attendre  pour  le  manger 
qu’il  foit  parfaitement  refroidi.  Ces  précautions 
fi  fimpl  es,  devroient  toujours  être  obfervées 
dans  les  cas  où  l’on  elï  forcé  de  fe  nourrir  des 
grains  trop  nouveaux  ;  ce  feroit  le  moyen 
d’éviter  les  maladies  qui  régnent  fi  fréquem¬ 
ment  en  automne ,  &  dont  on  ignore  fou  vent 
la  véritable  caufe. 

En  général,  toutes  les  Plantes  dont  les 
feuilles,  les  tiges  8c  les  femences  ont  quel- 
qu’analogie  avec  celles  du  froment ,  peuvent 
fervir  de  nourriture  à  l’homme  &  de  pâturage 
aux  animaux.  On  peut  en  écrafer  groflièrement 
les  femences,  &  les  manger  fous  la  forme  de 
gruaux;  il  yen  a  de  fi  délicates,  que  les  Polo- 
nois  8c  les  Pruffiens  les  préfèrent  au  riz  8c  à 
la  femouîe:  tel  eft  1e  panïcum  fanguînale  8c 
le  fefluca  finit  ans.  On  peut  encore  les  réduire 
en  farine,  8c  les  mêler  avec  celle  du  blé  ou 
du  feigle  ;  mais  ce  mélange  ne  fauroit  avoir 
lieu  fans  diminuer  la  légèreté  8c  la  faveur 
du  pain  qui  en  réfulte. 
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Des  Semences  légumîneufes. 

TOUTES  les  Plantes  qui  ont  les  tiges  ram¬ 
pantes,  ou  qui  s’attachent  par  des  vrilles  aux 
arbres,  dont  les  fleurs  reflemblent  à  un  papillon 
volant ,  compofées  de  quatre  ou  cinq  petales 
inégaux,  6c  dont  le  fruit  eft  une  goufle  à 
différentes  figures ,  renfermant  des  femences 
arrondies  ou  réni  formes,  pleines  d  une  matière 
farineufe  plus  ou  moins  colorée,  ces  Plantes 
appartiennent  à  la  clafie  des  légumineux. 

Les  fèves ,  les  vefces ,  les  lentilles ,  les  pois  , 
les  haricots ,  les  lupins ,  les  orobes ,  font  les 
femences  légumîneufes  les  plus  ufitées;  elles 
ont  aufli  leurs  variétés  plus  ou  moins  éloignées 
de  l’état  naturel  8c  primitif  en  raifon  des  cir- 
conflances  dont  nous  avons  fait  mention  ;  on 
remarque  il  eft  vrai  que  la  diftinélion  qui  fert 
à  caracftérifer  les  analogues  fauvages ,  eft  peu 
fenfibie ,  en  forte  que  fouvent  il  n’y  a  pref- 
que  point  de  différence  entre  la  Plante  légu- 
mineufe  cultivée,  8c  celle  qui  ne  l’eft  point 
comme  ce  genre  de  Plantes  eft  très-connu, 
je  me  difpenferai  d’en  décrire  les  variétés. 

Les  différentes  vefces  qui  croiffent  dans 
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les  champs  &  autres  lieux  incultes,  ne  font 
que  des  variétés  de  la  vefce  ordinaire,  de 
même  que  toutes  les  gefies  également  fort 
communes ,  &  qui  femblent  conferver  les  prin¬ 
cipaux  caractères  des  pois;  ii  s’en  trouve  dans 
les  blés,  &  on  les  défigne  fous  le  nom  de 
pois  gras  :  ia  féverole ,  fi  commune  dans  les 
champs ,  ne  diffère  de  la  fève  de  marais ,  que 
par  fa  petiteffe,  &  qu’elle  efi  plus  garnie  de 
feuilles  &  de  fruits;  enfin,  l’ers  devenu  len¬ 
tille  par  la  culture ,  étoit  employé  autrefois 
aux  mêmes  ufages  que  cette  dernière. 

Les  lotiers  font  remarquables  par  la  forme  de 
leurs  feuilles,  compofées  de  cinq  follioles.,  dont 
trois  font  placées  au  fommet  du  pétiole ,  deux 
autres  à  la  bafe.  Suivant  le  rapport  de  quel¬ 
ques  Hifioriens ,  les  femences  de  ce  genre 
de  Plantes  légumineufes ,  ont  été  la  nourriture 
primitive  de  beaucoup  de  peuples.  Le  pied-de- 
lièvre  ou  rougeole ,  qui  eft  également  un  lotier, 
fe  trouve  quelquefois  en  fi  grande  quantité 
dans  les  blés ,  qu’il  colore  la  farine ,  &  rend 
le  pain,  où  il  entre  naturellement,  rougeâtre; 
fon  effet  n’eft  nullement  dangereux.  Tous 
les  trèfles  &  certaines  luzernes  peuvent 
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donner  auffi  des  femences  farineufes  très- 

non  aillantes. 

Le  genêt ,  cet  arbriffeau  dont  on  connoît 
plufieurs  efpèces,  a  auffi  des  fleurs  papillon- 
nacées  ,  auxquelles  fuccèdent  des  légumes 
ou  l’on  trouve  plufieurs  femences  qui  ont 
la  forme  de  reins;  quoique  la  plupart  aient 
le  goût  de  pois ,  il  faut  s  en  défier  à  caufe  de 
leur  propriété  médicinale  :  les  uns  font  émé¬ 
tiques  ,  &  les  autres  de  violens  purgatifs. 

Les  cy tifes ,  qui  ont  beaucoup  de  rapport 
avec  le  genêt ,  renferment  auffi  dans  leurs 
gouffes,  des  femences  farineufes,  dont  la  nature 
paroît  être  la  même  que  celle  des  pois  &  des 
fèves;  mais  je  fi’oferois  prononcer  avec  la 
même  certitude  que  1  économie  y  trouvera  un 
aliment  falubre:  dans  le  cas  contraire,  &  fi 
elles  étoient  très-abondantes ,  on  pourroit  en 
tirer  un  parti  prefque  auffi  avantageux  en  les 
confacrant  à  l’amidon. 

Les  Plantes  légumineufes  font  les  plus  inté- 
reffantes  après  les  graminées ,  par  rapport 
à  la  nourriture  qu’elles  fourniffent  à  toute 
l’Europe  ;  elles  en  diffèrent  en  ce  qu’au  lieu 
de  les  couper,  on  les  arrache;  que  leurs 
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femences  font  toujours  renfermées  dans  une 
gouïïe  ;  qu  elles  ont  une  couleur  plus  ou  moins 
foncée ,  &  que  ,  malgré  leur  nature  farineufe  , 
elles  font  infiniment  moins  propres  à  la  pani¬ 
fication  :  ce  n’eft  pas  cependant  qu’on  ne  fe 
fioit  avifé  quelquefois  d  en  vouloir  faire  du 
pain,  &  d’y  introduire  encore  de  la  vefce, 
des  féveroles,  des  haricots  blancs,  &c.  Mais  il 
n’en  réfulte  jamais  qu'un  aliment  lourd,  in- 
digefte  &  de  mauvais  goût;  pourquoi  ne  pas 
les  apprêter  fous  leur  forme  naturelle,  c’efl- 
a-dire ,  les  faire  cuire  dans  leau,  les  manger 
avec  leur  écorce,  ou  en  préparer  une  purée 
en  y  ajoutant  les  aftaifonnemens  ordinaires? 

'  1  . 

De  la  Nielle  ér  des  autres  Setnences 

farineufe  s, 

L  a  Nielle  des  blés,  Lyc  finis  fegetum 
major,  qui!  faut  éviter  de  confondre ,  comme 
on  la  fait ,  avec  la  Plante  appelée  auffi  nielle , 
ni  g  e II  a,  dont  la  femence  eft  fort  âcre,  &  neft 
point  farineufe.  La  première  croît  en  abon¬ 
dance  dans  tous  les  champs,  8c  elle  eft  trop 
bien  connue  pour  que  je  m’arrête  à  en  faire 
la  defcription;  je  palfe  à  fa  femence,  la  feule 
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partie  dont  il  Toit  poflible  de  faire  ufage. 

La  femence  de  la  nielle  eft  renfermée  dans 
une  capfule  oblongue,  a  cinq  \alves,  ayant 
la  figure  dun  gland  ;  elle  eft  ridée ,  noire  &  . 

amère  à  l’extérieur,  mais  intérieurement  elle 
eft  douce,  blanche  &  farineufe. 

On  voit  fouvent  cette  femence  mêlée  dans 
les  blés  ;  lorfqu’elle  s’y  trouve  en  certaine 
quantité,  elle  en  rend  le  pain  noir  Si  amer, 
ce  défaut  qui  dépend  abfolument  de  1  ecorce , 
n’auroit  plus  lieu  fi  les  meules  avoient  la 
faculté  de  la  féparer  de  la  farine  fans  la 
divifer;  mais  elle  n’eft  pas  nuifibïe.  M.  de 
Sarcy  de  Sutihes  propofe  d’en  faire  de  1  ami¬ 
don  ,  perfuadé  qu’un  arpent  de  terre  qui  en 
feroit  enfemencé,  produiroit  autant  de  farine 
que  trois  arpens  de  ble;  refte  a  favoir  main¬ 
tenant  jufqu’où  cette  aflertion  eft  fonciee. 

La  femence  du  blé  de  vache ,  Melampyrum 
purpurajcente  comâ  T.  InJI.  appartient  a  une 
Plante,  dont  la  tige  eft  droite  Si  rougeâtre,, 
les  feuilles  longues  Si  ianceolees ,  les  fleurs 
en  épi  très-coloré.  Cette  Plante  croît  dans  les 
champs  parmi  les  blés;  fa  femence  rend  noir 

Je  pain,  avec  lequel  on  la  mêle,  mais  il 

n’eft 


> 
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îi  efl  pus  malfai  faut,  d  apres  1  opinion  de  Lliuiceus 
qui  cite  quelques  faits  en  faveur  de  fcs  effets. 

La  Plante  la  plus  commune  que  Ion  trouve 
dans  les  campagnes ,  c’eff  la  Centinode  ou 
Renouée,  Polygonum  aviculare  ;  elle  pouffe 
plufieurs  tiges  rampantes  à  terre .,  ayant  beau¬ 
coup  de  nœuds,  revêtues  de  feuilles  pointues, 
attachées  à  des  queues  fort  étroites  :  fes  fleurs 
forcent  des  aiffelles  des  feuilles,  compofées 
chacune  de  cinq  etamînes  blanches  Sc  purpu¬ 
rines,  auxquelles  fuccède  une  femence  aflez; 
grofle  &  triangulaire;  cette  femence  eft  fouvent 
mêlée  avec  celle  du  farafin ,  dont  elle  augmente 
la  propriété  alimentaire  fans  nuire  à  fa  qualité. 

La  femence  de  Crête  de  coq  ,  CriJla  gaUi * 
fe  trouve  fouvent  mêlée  avec  le  feigle,  dont 
elle  rend  le  pain  brun  Sc  amer  ;  fes  tiges  font 
carrées;  les  feuilles  naiffent  fans  queues,  cré¬ 
nelées  de  manière  à  imiter  la  crête  de  coq  : 
fes  fleurs  font  des  efpèces  de  tuyaux;  il  leur 
fuccède  un  petit  fruit  membraneux,  rempli  de 
femences  oblongues  de  couleur  obfcure. 

La  femence  d  Efpargoutte  ou  Spergule, 
appai tient  a  la  Plante  la  moins  délicate  fuir 
la  natuie  du  fol;  pourvu  qu ?il  foit  un  peyi 
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humide ,  elle  ne  fe  refufe  pas  même  aux 
champs  les  plus  fablonneux:  elle  croît  naturel¬ 
lement  aux  environs  de  Paris ,  principalement 
dans  les  bois.  Elle  fert  en  Flandre  aux  prairies 
artificielles ,  &  s’élève  à  la  hauteur  d’un  pied  ;  fa 
tige  eft  noueufe ,  fes  feuilles  font  étroites ,  &  les 
fleurs  difpofées  en  rofe;  il  leur  fuccède  des  cap- 
fules  à  cinq  loges  qui  contiennent  des  femences 
minces ,  propres  à  engraifler  la  volaille. 

Ces  différentes  femences,  &  beaucoup 
d’autres  également  farineufes  qui  appartiennent 
à  plufieurs  clalTes  de  Plantes,  ne  font  pas  J 
âffez  abondantes  pour  devenir  des  reffources 
en  cas  de  difette.  Je  les  indique  feulement, 
d’après  quelques  Auteurs  dignes  de  foi ,  comme 
pouvant  ajouter  à  la  nourriture  que  nous 
retirons  de  nos  grains  fous  la  forme  de  pain , 
fans  préjudicier  a  la  fante. 

De  la  Châtaigne  deau,  Saligot 
ou  Macre. 

O  N  donne  encore  à  ce  fruit  ou  femence, 
une  infinité  d’autres  noms  fuivant  les  cantons , 
Tribule  aquatique ,  Truffe  d'eau ,  Echarbot , 
Cotnuelle ,  Corniste,  &c.  La  Plante  qui  lal 
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produit ,  Ttapa  natans  Lin.  croît  dans  tous 
les  étangs ,  les  folTés  des  villes,  &  en  général 
dans  les  endroits  où  il  y  a  des  eaux  croupit 
fantes  ou  du  limon  ;  la  rivière  de  la  Vilaine 
en  eft  couverte. 

La  racine  de  cette  Plante  eft  très-longue, 
un  peu  flottante  dans  I  eau ,  &  attachée  vers 
le  fond;  fa  tige  rampe  à  la  furface,  6c  jette 
ça  &  là  quelques  feuilles  capillaires  qui  fe 
multiplient,  6c  forment  une  telle  rofette : 
fes  fleurs  font  compofées  de  quatre  pétales 
&  autant  d’étamines;  le  fruit  eft  hérifle  de 
quatre  pointes  formées  par  le  calice;  il  ren¬ 
ferme  un  noyau  auffi  gros  qu’une  amande. 

Le  faligot  a  le  goût  de  la  châtaigne;  on 
le  vend  a  Rennes  6c  a  Nantes  par  mefure 
dans  les  marchés;  les  enfans  en  font  fi  friands, 
qu  ils  le  mangent  cru  comme  les  noifettes; 
on  le  fait  cuire  a  I  eau  ou  fous  la  cendre  dans 
plu fieurs  de  nos  provinces,  6c  on  le  fert  fur 
la  table  avec  les  autres  fruits  :  mais  on  s  eft 
trompé  en  croyant  qu’on  en  faifoit  du 
pain  en  Suede,  en  Franche-comté  6c  dans 
le  Limofin ;  il  contient,  il  eft  vrai,  du  fucre 
&  de  1  amidon,  mais  la  préfence  de  ces  deux 
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corps  dans  les  farineux,  ne  fuffit  pas  pour 
ïa  panification  :  la  châtaigne  en  eft  un  exemple 
frappant;  on  peut,  après  l’avoir  dépouillée  de 
fon  écorce ,  la  faire  fécher,  la  réduire  en  farine , 
&  eu  composer  une  efpèce  de  bouillie. 

Du  Panais  fauvage. 

CETTE  Plante,  Paftinacajylveftns  latifoha. 

C.  B.  Pin.  ne  diffère  du  panais  ordinaire  que 
par  la  petiteffe  des  feuilles  &  par  la  racine 
qui  eft  plus  menue,  plus  dure,  plus  blanche 
&  moins  bonne  à  manger;  on  la  rencontre 
dans  les  prés  fecs ,  fur  les  collines  &  autres 
endroits  incultes. 

Le  panais  fauvage  ne  peut  pas  remplir 
tout-à-fait  les  fonélions  de  nos  racines  pota¬ 
gères  ;  il  faut  que  l’eau  qui  a  fervi  à  fa  cuiffon, 
foit  rejetée ,  parce  qu’elle  eft  ordinairement 
fort  âcre  ;  on  peut  le  manger  enfuite  comme 
on  mange  les  navets,  affaifonné  avec  un  peu 
de  fel ,  du  beurre  ou  du  lard. 

De  la  Carotte  fauvage . 

Les  tiges  de  cette  Plante,  Daucus  vuU 
g  ans  aff.  Cluf  font  cannelées  &  velues;  fes 
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fleurs  font  blanches,  purpurines,  formant  le 
parafoi ,  &  donnent  une  couleur  de  cochenille  ; 
aux  fleurs,  fuccèdent  des  femences  oblongues: 
fa  racine  ell  plus  petite  &  moins  douce  que 
îa  carotte  cultivée. 

On  fait  de  quelle  reffource  eft  la  carotte 
ordinaire  dans  les  cuifines;  celle-ci  qui  n’en 
eft  qu’une  variété ,  pourrait  la  remplacer  en 
partie ,  je  dis  en  partie ,  parce  qu’il  faudrait 
toujours  la  cuire  à  part  de  nos  viandes,  & 
rejeter  la  décoélion  chargée  de  toute  la 
faveur  agrefte. 

Cette  Plante  croît  aux  environs  de  Paris  ; 
on  la  rencontre  dans  les  prés  8c  dans  les  forêts: 
fa  racine  contient  autant  d’amidon  pour  le 
moins  que  la  carotte  ordinaire,  mais  il  s’en 
faut  que  le  fucre  s’y  trouve  en  auffi  grande 

a 

obfervé  M.  Margraf  ;  il  ferait  poffible  cepen¬ 
dant,  par  une  femaille  réitérée  de  la  graine 
8c  par  la  culture  ,  de  la  rendre  auffi  douce 
que  celle  qui  eft  cultivée.  Ce  que  nous  difons 
de  la  carotte ,  peut  s’appliquer  au  panais  fauvage 
qui  donne  également  de  l’amidon. 

R  ü] 
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Du  Souchet  rond. 

Nous  ayons  déjà  fait  mention  de  plufieurs 
grammes ,  dont  ïes  femences  &  ïes  racines  font 
farineufes.  En  voici  encore  un  exemple. 

Le  Souchet  rond,  Cyperus  rotundus,  efcu- 
îentus ,  angujlïfolius ,  eft  fort  commun  en  Pro¬ 
vence  dans  les  endroits  humides;  la  racine 
eft  compofée  de  fibres  menues ,  auxquelles 
font  attachés  plufieurs  tubercules  arrondis  ou 
©blongs,  ayant  la  figure  d’une  olive,  de  couleur 
brune  en  -  dehors  &  intérieurement  blanche 
&  farineufe  :  fes  tiges  font  hautes  de  fept 
à  huit  pouces,  triangulaires;  fes  feuilles  font 
radicales,  pointues  :  fes  fleurs  forment  un 
panicule  ou  une  ombelle  dure  3c  un  peu 
épaifle. 

Le  fouchet  rond  eft  originaire  du  Levant  ; 
Il  vient  naturellement  en  France ,  &  refiembîe 
beaucoup  au  fouchet  long;  comme  lui,  il 
devient  très-aromatique  par  la  defficcation ,  mais 
ïe  premier  a  la  racine  fi  douce  3c  fi  agréable , 
qu’on  pourroit  la  manger  crue.  Lorfqu’elle 
eft  récemment  cueillie,  on  en  exprime  un 
fuc  fort  doux  ;  mêlé  daftriélion*  mais  ce  goût 

■y  '  ■ 
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difparoît  par  la  cuiffon  ;  on  peut  faire  fé  ner 
cette  racine  &  la  réduire  en  farine. 

II  eft  queftion  dans  Rhumphius,  d’un  fouchet 
qui  vient  à  file  de  Ceylan  ,  &  dont  les  racines 
font  bulbeufes  &  très-agréables.  Le  fouchet 
maritime  a  auffi  la  racine  farineufe  ;  mais  les 
femences  de  ce  genre  de  Plante  font,  fui  vaut 
fobfervation  de  Fallope  t  enivrantes.  Je  ne 
doute  point,  il  eft  vrai,  qu’on  ne  puiflfe  leur 
enlever  cette  propriété  comme  à  l’ivraie,  en  les 
expofant  à  la  chaleur  du  four ,  8c  en  ne  man¬ 
geant  point  le  pain  où  elles  entrent ,  au  fortir 
du  four. 

De  rOrole  tubéreux. 

Les  graminés  ne  font  pas  les  feules  Plantes 
qui  réunifient  quelquefois  le  double  avantage 
d’avoir  à  la  fois  les  femences  8c  les  racines 
farineu fes  ;  la  famille  des  légumineux  en  fournit 
auffi  quelques  exemples  :  tel  eft  i’orobe  des  bois* 
telle  eft  la  geiïe  tubéreufe  des  champs. 

Les  tiges  de  l’orobe  tubéreux  font  grêles  f 
longues  d’un  pied  ;  fes  feuilles  font  aîongées  p 
pointues,  vertes  en-deffos  8c  d’une  couleur 
blanchâtre  en-deffous  :  les  fleurs  font  d’un 
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rofe-pourpre  ;  iï  leur  fuccède  des  légumes 
longs  ,  d’un  rouge  -  noirâtre  :  ia  racine  eft 
tubéreufe,  garnie  de  beaucoup  de  filamens 
fibreux. 

La  femence  de  cette  Plante ,  &  en  général 
des  orobes  cultivés,  eft  une  nourriture  qui 
piaît  beaucoup  aux  pigeons,  &  les  fait  mul¬ 
tiplier  confidérablement;  la  racine  de  I  orobe- 
des  bois  eft  farineufe  ;  elle  a  une  faveur  par¬ 
faitement  femblable  à  celle  du  perfil  :  on  peut 
en  obtenir  un  aliment  par  le  moyen  de  la 
cuifton  ,  fans  prendre  la  peine  fuperflue  de 
l’introduire  dans  le  pain,  qu’elle  rend  maffif 
&  de  mauvais  goût:  elle  fournit  beaucoup 
plus  de  nourriture  accommodée  de  la  manière 
la  plus  fimple  &  la  plus  naturelle. 

t  .  », 

Des  Glands  de  terre  ou  Marcufon . 

L  A  Gefte  tubéreufe ,  Lathyrus  afvenjïs  repens 
tuberûja  :  tel  eft  le  nom  que  les  Botaniftes 
donnent  à  cette  Plante;  fa  racine  eft  compofée 
de  plufieurs  tubérofités  attachées  à  des  filets 
rampans;  elle%pouiïe  des  tiges  anguleufes , 
folides  &  hautes  d’un  pied:  fes  feuilles  font 
obtufes;  chargées  d’une  très-petite  pointe  à 
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leur  fommet;  ies  fleurs  font  de  couleur  de 
.rofe,  &  portées  cinq  ou  fix  enfemble  fur 
des  pédunçules  aiïez  longs. 

La  racine  de  la  gefle  tubéreufe  eft  une 
excellente  nourriture,  très-commune  en  Lor¬ 
raine,  &  qui  fe  vend  dans  les  marchés  de 
Nanci  fous  le  nom  de  Marcufon  ;  elle  forme 
à  fept  ou  huit  pouces  de  terre,  des  chapelets 
de  tubercules  que  les  en  fans  ramaffent  lors¬ 
qu'on  laboure  la  terre  :  cette  racine ,  que  j  ai 
examinée,  contient  de  1  amidon ,  du  fucre, 
une  matière  flbreufe  8c  une  fubflance  mu- 
queufe,  glutineufe,  extraéiive. 

On  pourroit  améliorer  par  la  culture  le 
marcufon,  8c  le  mêler  enfuite  à  la  pomme 
de  terre  ,  dont  il  deviendroit  i  aflaifonnement. 
Je  ne  connois  rien  pour  le  goût  de  plus 
comparable  à  la  châtaigne,  avec  cette  diffé¬ 
rence  que  la  première ,  en  fa  qualité  de  femence, 
efl  plus  sèche  8c  moins  flbreufe.  M.  Touvenel, 
delà  Société  de  Médecine,  s’eft  occupé  par¬ 
ticulièrement  de  l’examen  chimique  des  mar¬ 
di  fons  ,  comme  production  commune  de  fa 
patrie  ;  il  en  a  fait  du  pain  que  j’ai  trouvé 
fort  bon  :  fou  travail  n’a  pas  encore  été  publié , 
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mais  on  a  tout  lieu  de  préfumer  qu’il  offrira , 
comme  tous  les  objets  que  ce  Chimifte  dis¬ 
tingué  a  déjà  traités,  des  vues  neuves  & 
întéreffantes. 

De  la  Tulipe  fauvage. 

La  tige  de  la  Tulipe  fauvage,  Tulïpa  miner 
lutea  g  allie  a  T.  eft  haute  dun  pied ,  cylin¬ 
drique  ,  garnie  de  deux  ou  trois  feuilles 
étroites  &  légèrement  pliées  en  gouttière;  elle 
fe  termine  par  une  fleur  jaune ,  dont  les 
pétales  font  très-pointues;  elle  eft  penchee  avant 
fon  épanouiffement ,  ce  qui  diftingue,  fuivant 
les  Obfervations  de  M.  le  Chevalier  de  la 
Marck ,  cette  efpèce ,  de  la  tulipe  des  jardins , 
dont  la  fleur  eft  en  tout  temps  très-droite  : 
fes  racines  font  de  gros  oignons  jaunâtres, 
compofés  de  plu  fleurs  tuniques ,  emboitees 

les  unes  dans  les  autres. 

Il  n’eft  pas  peut-être  de  Plantes,  que  lart 
du  Jardinier  ait  autant  variées  que  la  tulipe. 
Nous  poffédons  un  Traité  à  ce  fujet  ;  cette  fleur 
eft  fi  renommée  chez  les  Orientaux,  quon 
célèbre  des  fêtes  en  fon  honneur. 

On  trouve  cette  Plante  dans  les  endroits 
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montagneux  du  Languedoc  &  de  la  Provence. 
Plu  fleurs  Auteurs,  tels  que  Parkinfon,  Lan - 
remherg  &  Simon  Pauli ,  aflurent  qu’on  en 
a  fait  i’eflai  ;  on  peut  la  faire  cuire  dans  l’eau  & 
ia  manger  comme  ies  pommes  de  terre  :  ii 
eft  poffibîe  de  ia  fécher  8c  de  la  réduire  en 
farine  ,  pour  s’en  fervir  enfuite  fous  ia  forme 
de  bouillie. 

De  ta  Jacinthe  des  bois. 

* 

S  A  tige  eft  droite  ,  cylindrique ,  &  s’élève 
au-delà  d’un  pied;  fes  feuilles  font  radicales, 
longues  de  fept  à  huit  pouces ,  iarges  de  trois 
iignes ,  planes,  ii/Tes ,  foibles  8c  prefque  cou¬ 
chées  au  bas  de  ia  Plante  :  ies  fleurs  forment 
un  épi  lâche;  elles  font  ordinairement  de 
couleur  bleue  8c  d’une  odeur  très-agréable. 

La  Jacinthe  des  bois,  Hyacinthus  oblongo 
fore  t  cœïuleus  major ,  eft  très  -  commune  en 
Picardie  8c  en  Artois  ;  fa  bulbe  eft  moins 
denfe  que  celle  du  narciffe  ;  auffi  ne  fournit- 
elle  pas  autant  d’amidon. 
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Du  Narciffe  fauvage. 

I L  y  a  plufieurs  efpèces  de  narciffe ,  indé¬ 
pendamment  des  variétés  que  la  cuïuire  a  multi¬ 
pliées;  il  paroît  même  que  les  tubéreufes  & 
îes  jonquilles  font  de  cette  cïaffe  ;  leurs  ra¬ 
cines  font  également  bulbeufes ,  &  fourniffent 
beaucoup  d’amidon. 

La  tige  du  Narciffe  fauvage ,  Narcffus 
clbus  tubû  luteo  T.  eft  haute  d’un  pied;  elle 
pouffe  à  fon  fommet,  une  fleur  remarquable 
par  le  limbe  intérieur  de  fa  corolle ,  qui  efl 
auffi  grand  que  l’extérieur,  frangé  en  fon  bord, 
de  couleur  jaunâtre. 

Cette  Plante,  qui  fleurit  de  très  -  bonne 
heure,  efl;  fort  commune  dans  les  bois;  on 
peut  former  avec  fa  racine,  un  comeftible, 
&  s’en  fervir  de  la  même  manière  que  de 
celle  de  la  tulipe  fauvage  &  de  la  jacinthe 
des  bois. 


Toutes  les  racines  bulbeufes  ,  connues 
vulgairement  fous  le  nom  d’ oignon,  dont  les 
tuniques  font  emboîtées  les  unes  dans  îes 
autres,  8c  forment  une  fubflance  d’un  blanc 
mat ,  charnu  8c  très  -  denfe ,  contiennent  de 
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l’amidon ,  &  font  par  conféquent  très-propres 
à  fervir  d’aliment;  elles  renferment  en  outre 
un  mucilagè  qui  donne  à  l’eau  dans  laquelle 
il  s’étend,  une  fluidité  huileufe;  nouvelle 
preuve  de  la  qualité  effentiellement  alimentaire 
de  ces  racines. 

De  la  Terrenoix  ou  Châtaigne 

de  terre. 

Là  racine  de  cette  Plante ,  Bulbe  caflanuni 
majus  apïi  folie,  eA  une  bulbe  arrondie, 
noirâtre,  qui  pouffe  une  tige  haute  d’un  pied 
St  demi  ;  fes  feuilles  font  deux  ou  trois  fois 
ailées  St  partagées  en  découpures  étroites  :  les 
fleurs  font  blanches  St  affez  amples. 

La  femence  de  la  terrenoix  eA  aromatique  ; 
elle  étoit  autrefois  d’ufage  pour  affaifonner 
le  pain ,  comme  celle  de  carvi  ;  011  mange 
dans  plu  heurs  provinces  fa  racine  crue  ou 
cuite  fous  la  cendre  :  elle  eA  fort  com¬ 
mune  en  Lorraine  St  dans  beaucoup  d’autres 
endroits. 
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Article  XXIII. 

! 

Des  Racines  nincilaginenfes. 

Les  racines  qu’il  nous  refie  maintenant 
à  propofer ,  ne  renferment  point  d’amidon , 

&  ne  font  point  par  conféquent  farineufes, 
mais  elles  ont  un  mucilage  infipide,  quelquefois 
fucré ,  qui  les  rend  encore  très-propres  à  la 
nourriture,  fur-tout  lorfque  ce  mucilage  ne  fe 
trouve  point  affocié  en  même-temps  avec  des 
fucs  âcres  &  vénéneux  ;  car  alors  il  feroit  im- 
pofiibie  à  l’Art  de  l’en  féparer,  comme  la 
chofe  fe  pratique  à  l’égard  de  l’amidon,  vu 
ietat  de  diflolution  où  il  efi  toujours  par 
efience,  &  la  combinaifon  qu’il  n’auroit  pas 
manqué  de  former  avec  eux.  Il  s’agit  donc 
ici  des  feules  racines  abondantes  en  fucs  &  en 
parenchymes  doux ,  qui,  à  l’aide  de  la  cuifion , 
peuvent  devenir  un  comefiible  fubfiantiel 
&  falubre. 

Si  je  ne  propofe  dans  cette  troifième  clafie 
de  racines,  aucunes  femences  mucilagineufes, 
ce  n’efi  pas  qu’il  n’en  exifie  également  parmi 
les  Plantes  fauvages,  mais  je  les  foupçonne 
en  même -temps  de  nature  huileufe  &  peu 
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propres ,  à  caufe  de  cette  dernière  propriété , 

à  devenir  un  aliment  fain,  fur- tout  fous  la 
*  * 

forme  de  pain;  car  l’huile  renfermée  dans 
une  pâte  à  demi-folide,  développée  par  la 
fermentation  &  la  chaleur  du  four,  contrac¬ 
tent  it  nécessairement  une  faveur  infupportablç 
qui  fe  communiqueroit  à  toute  la  maffe ,  8c  ne 
produirait  qu’un  mauvais  aliment. 

Cela  pofé ,  n’eft-il  pas  bien  furprenant  que 
î’on  propofe  tous  les  jours  d’introduire  dans 
le  pain,  des  femences  émulfives,  telles  que 
le  pavot  blanc  8c  noir,  les  amandes,  les  noix, 
le  fruit  du  cacao,  les  piftaches,  les  pignons 
doux,  8c c.  Si  l’on  m’objecftoit  que  plufieurs 
de  ces  femences  entrent  bien  dans  les  pâtif- 
feries  fans  produire  l’inconvénient  dont  je 
parle,  je  répondrai  qu’il  y  entre  auffi  en 
même-temps  du  fucre  qui  réduit  leur  huile 
à  l’état  favonneux ,  8c  la  défend  de  l’aélion 
immédiate  du  feu  ;  fans  quoi ,  les  macarrons , 
les  gâteaux  d’amandes  feraient  fort  âcres. 

C’eft  par  rapport  à  l’état  huileux  de  la 
faîne,  ou  fruit  du  hêtre,  que  je  me  fuis 
difpenfé  de  le  mettre  fur  la  lifte  des  fupplé- 
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mens  que  je  propofe  ;  cependant  on  l’a 
beaucoup  vanté  comme  aliment  :  on  a  même 
prétendu  qu’on  en  préparait  par  la  torréfaction 
&  la  cuiffon,  une  bonne  farine  qui  devenoit 
plus  poreufe  &  plus  difpofée  à  fermenter. 
Mais  quoique  Cornélius  Alexander  a  (Fuie  que 
les  habitans  de  l’îie  de  Chio  affiégés  &  prêts 
de  mourir  de  faim  ,  parvinrent  à  s’en  garantir 
parle  moyen  de  la  femence  du  hêtre,  nous 
penfons  que  quelle  que  foit  la  préparation 
qu’on  lui  ait  fait  fubir,  c’étoit  toujours  un 
mauvais  aliment,  ou  que  peut-être  on  a  donne 
quelquefois  le  nom  d t  faîne  à  un  autre  fruit. . 

Les  femences  huileufes  ne  doivent  jamais 
entrer  dans  la  conftitution  de  la  pâte,  foit 
qu’on  les  foumette  à'  une  torréfaction  ou  à 
une  cuiffon  préalable,  puifque  ces  moyens, 
en  détruifant  une  portion  d  huile,  donne  a 
l’autre  de  l’âcreté  &  de  l’amertume.  A  quoi 
aboutifFent  tous  ces  foins,  fi  après  les  avoir 
complètement  remplis  on  détériore  l  aliment 
lui- même  ;  mangeons  nos  femences  mucilagi- 
neufes  telles  quelles  font,  &  Fi  nous  femmes 
contraints  de  chercher  une  nourriture  dans 

i  nn  v 
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ïê'ur  marc;  après  en  avoir  exprimé  fliuile , 
mêlons  -  y  des  affaifonnemens  6c  quelques 
véhicules  appropries. 

Je  fais  qu  on  ajoute  quelquefois  au  pain  des 
femences  de  la  famille  des  ombellifères ,  mais 
c’efl  toujours  en  qualité  d aflaifonnement  ; 
avant  la  perfection  de  la  Boulangerie,  lorfque 
le  pain  n’étoit  qu’une  galette  fade  &  de  dif¬ 
ficile  digeflion ,  cet  affaifonnement  avait  beau¬ 
coup  de  vogue  :  il  eft  encore  très  «  commun 
dans  quelques  cantons  de  l’Allemagne  où  Bon 
efi  meme  dans  I  habitude  de  fervir  dans  les 
auberges,  fur  une  affiette  des  femences  de  petit 
carvi  fous  le  nom  de  Cumin ,  pour  les  manger 
en  meme  temps  que  le  pain;  cet  ufage  peut 
bien  n  avoir  aucun  inconvénient  dans  un  pays 
froid ,  où  il  eû  intéreffant  d’augmenter  la  force 
des  organes  digeflifs  :  mais  je  reviens  à  cette 
i  fureur  de  vouloir  tout  convertir  en  pain. 

Quelques  e/fais  tentés  fans  fuccès  fur  beau  * 
coup  de  corps  qu’on  a  voulu  réduire  à  l’état 
!  alimentaire,  ont  fait  tirer  cette  conféquence, 
qui!  était  poffible  d’en  préparer  du  pain;  on 
c/l  lévolté  en  iifant  toutes  les  abfurdités  écrites 
à  ce  fujet  :  rien  n  efl  plus  aifé ,  fuivant 
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quelques  Auteurs,  cïe  faire  par  exemple  du 
pain  avec  des  chou -raves;  il  fuffit  feulement 
de  fécher  cette  racine,  de  la  réduire  en  farine  , 
de  la  mêler  avec  du  levain,  pour  en  obtenir 
une  malle  fermentée.  A  la  vérité,  il  nexifte 
guère  de  racine  qui  ait  l’apparence  plus  charnue 
que  le  chou-rave ,  mais  il  n’y  en  a  pas  non  plus 
qui  abonde  davantage  en  matière  fibreufe; 
l’extrait  muqueux  qu’il  contient ,  eft ,  ainn  que 
celui  du  chou  &  de  la  plupart  des  crucifères , 
très-difpofé  à  palier  à  l’acidité  &  à  la  putré¬ 
faction  :  on  a  la  preuve  combien  ce  palfage 
eft  rapide  dans  la  préparation  de  la  Sauer- 
craut.  Je  déclare  donc  que  ce  pain  eft  mi-| 
poffible  à  faire ,  &  qu’il  ne  réfulte  de  cette 

racine  muciiagineufe  ,  foumife  au  procédé 
j,  ,  ■>  : .  _/r_  q  ïn  vue  & 


au  goût. 

Avec  quelle  confiance  n'annoncent  -  ils  pas 
encore  qu’on  peut  également  préparer  du  pain 
avec  la  racine  de  fougère  mâle ,  parce  que 
Dûlechamp  a  dit  qu’on  en  avoit  fait  en  Bre¬ 
tagne  &  en  Normandie,  parce  que  Tûiirnefort 
en  a  vu  en  Auvergne,  &  que  l’on  en  voit 
dans  les  cabinets  des  Curieux;  fans  doute  on 
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doit  préfumer  que  quelques  individus  de 
cei tains  cantons  de  ces  différentes  provinces  * 
accablés  de  misère  &  prefles  par  la  famine  *  ' 

fe  font  avifés  d’augmenter  le  peu  qu’ils  avoient  * 
de  nourriture  par  tout  ce  qui  leur  reftoit  fous 
îa  main,  &  qu’ils  aient  eu  recours  à  la  fougère* 
aux  rejetons  des  vignes,  &c.  &c.  Mais  eft  -  i[ 
permis  d’en  conclure  qu’une  racine  prefque 
ïigneufe ,  dans  laquelle  il  ne  paroît  exîfter  nt 
amidon  ni  mucilage  à  nu,  puiffe  jamais  fe 
prêter  à  la  panification  ?  ce  qu’il  y  a  de  très- 
certain ,  c  eft  que  jamais  la  néceflité  11’a  conduit 
l’homme  vers  une  fubftance  végétale  plus 
éloignée  de  l’objet  qu’il  avoit  en  vue.  Quand 
ïes  Auteuis  cefferont-ils  de  s’en  rapporter  à  fa 
foi  d  autrui,  &  de  répandre  par  leurs  écrits, 
ïes  propos  fufpeds  Sc  incertains  du  vulgaire, 

-qui  le  plus  fouvent  trompe ,  parce  qu’il  rend 
ïnal  ce  qu  i!  a  éprouvé  ou  vtu  f 

Les  racines  dont  il  va  être  queftion ,  pafiant 
plus  rapidement  à  ietat  fibreux,  que  celles 
indiquées  précédemment;  il  faut  pour  en  tirer 
parti ,  faifir  le  moment  où  elles  font  les  plus 
fuccuîentes  :  cet  inftant  n’eft  pas  l’automne 
pour  toutes;  plufieurs  ne  font  molles  & 


zy  g  Recherches 

flexibles  qu’au  printemps ,  &  ce  ne  fl  guère 
que  dans  cette  faifon  quelles  abondent  en 
fuc  mucilagineux* 

De  FAche  des  Marais . 

L’a  C  H  E  des  marais  eil ,  de  l’aveu  des  meil* 
leurs  Botaniftes,  le  céleri  cultivé;  fa  configu¬ 
ration  eft  abfolument  la  même  :  le  goût  & 
lodeur  font  feulement  plus  pénétrans. 

La  racine  de  cette  Plante ,  Apium  palujlre 
1  C.  B.  Pin .  eft  charnue,  noirâtre  en-dehors 
&  blanche  intérieurement  ;  elle  eft  du  nombre 
de  celles  défignées  fous  le  nom  coileétif  des 
cinq  racines  apéritiv es ,  8c  la  femence  fait  paitie 
des  cinq  petites  femences  chaudes. 

La  Livèche,  Levijlicum  vulgare,  qui  eft 
Tache  des  montagnes ,  a  auffi  la  racine  charnue , 
ayant  une  odeur  extrêmement  forte  qui  s  éva¬ 
nouit  par  la  cuiflbn  à  grande  eau,  ainfi  qu  il 
arrive  à  celle  de  Tache  des  marais  ;  Tune  &| 
l’autre  en  cet  état ,  peuvent  fervir  d’aliment 
fans  qu’on  puiffe  redouter  de  leur  ufage  aucune 
fuite  fàcheufe ,  puifque  dans  quelques  cantons 
elles  remplacent  le  céleri  en  falade. 

Le  Perfil  que  nous  cultivons  dans  nos 
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Jardins  potagers  ,  eft  encore  une  efpèce  d’ache; 
fa  racine  devroit  être  préférée  aux  feuilles ,  em¬ 
ployées  ordinairement  à  affaifonner  les  ragoûts, 
parce  qu’outre  qu  elle  efî  en  état  de  produire 
cet  effet ,  elle  contrent  encore  de  l’amidon , 
&  deviendroit  en  même  temps  un  aliment. 

De  F  Argentine* 

Rien  n  eft  plus  commun  que  l’Argentine , 
Sl  on  ne  fait  pas  un  pas  qu’on  n’aperçoive  cette 
Plante;  elle  vient  furies  bords  des  chemins, 
le  long  des  ruifleaiix,  dans  les  champs,  dans 
tous  les  endroits  humides  :  on  mange  fa  racine 
en  Angleterre;  elle  a  un  goût  de  panais. 

L  argentine  a  les  feuilles  dentelées  profon¬ 
dément  &  conjuguées,  femblables  à  I-aigre- 
raoine,  de  couleur  verte  en-deffus,  &  garnies 
en -de flou  s  de  poils  blancs  argentins  ;  la  fleur 
eft  d’un  beau  jaune  ,  difpofée  en  rofe. 

Quoique  cette  Plante  n’ait  ni  odeur  ni 
fiveur  apparentes ,  les  Anciens  lui  attribuoient 
de  grandes  vertus;  les  Modernes  ne  lui  ont 
coiffe rvé  que  la  propriété  aftringente  &  dé- 
terfive;  peut-être  qu’un  jour  elle  fera  tout- 
à-fait  reléguée  parmi  les  végétaux  inutiles  en 

Se  »  • 
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Médecine;  fon  eau  diflillée  donne  aux  gaze* 

beaucoup  de  fermeté. 

Des  Artichauts  fauvages . 

S  o  U  S  ce  nom  on  ne  défigne  vulgairement 
que  deux  Plantes ,  l’une  cultivée  dans  les 
potagers,  l’autre  qui  vient  dans  les  champs 
par-tout;  mais  comme  la  plupart  des  individus 
de  la  famille  des  chardons,  ont  auffi  une  tête 
écailleufe  propre  à  remplacer  l’artichaut  cul¬ 
tivé  lui-même ,  nous  avons  cru  devoir  defigner 
ainfi  les  chardons  dont  la  racine  >eft  douce 
&  mucilagineufe. 

Le  Chardon-marîe  ou  Argentin ,  Carduus 
mari  anus ,  vient  communément  aux  environs 
de  Paris  dans  les  lieux  champêtres  8c  incultes; 
fa  tige  eft  de  la  grofleur  du  doigt,  cannelée, 
couverte  de  duvets,  haute  de  trois  ou  quatre 
pieds  :  fes  feuilles  font  larges ,  longues ,  cré¬ 
nelées  8c  garnies  de  pointes  luifantes  ;  fes  fleurs 
font  de  couleur' purpurine. 

La  tige  du  Chardon  commun,  Carduüf 
tomentofus  vu/g  ans ,  acanthi  folia ,  eft  haute  de 
quatre  à  cinq  pieds,  elle  eft  ainfi  que  fes  feuilles , 
cotonneufe  8c  fort  épaifle  ;  les  fommités  font 
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terminées  par  des  têtes  rudes  qui  fôutiemuent 
des  bouquets  à  fleurons  purpurins. 

Le  Cirfe  des  marais,  Carduus  paluflris  Liniu 
a  la  tige  droite  &  épineufe,  les  feuilles  longues, 
étroites,  garnies  de  petites  épines  en  leurs 
bords,  d’un  vert-noirâtre  en-deiïus,  blanchâtres 
ék  cotonneufes  ;  il  croît  dans  les  lieux  aqua¬ 
tiques  &  les  plus  couverts. 

Les  racines  de  ces  trois  Plantes  étant  cuites 
dans  l’eau  ,  peuvent  fervir  à  la  nourriture;  les 
chaufle-trapes ,  les  cirfes,  les  carthames,  font 
de  la  ciaffe  des  chardons,  &  plu  fleurs  d’entre 
eux  ont  aulfi  les  racines  mucilagineufes. 

De  VAfphodUe. 

Les  feuilles  de  cette  Plante ,  Afphodelus 
clbus ,  ramefus  j  mas  T.  reflemblent  à  celles 
du  poireau  ;  elles  font  feulement  plus  étroites  : 
fa  tige  eft  ronde  &  rameufe;  elle  s’élève  à 
la  hauteur  de  trois  pieds  environ  ,  .&  eil  garnie 
de  beaucoup  de  fleurs  d’une  feule  pièce  figurées 
en  lys  :  fes  racines  con  fi  lient  en  un  très  grand 
nombre  de  navets  fufpendus  à  une  tête ,  d’une 
faveur  âcre  ,  un  peu  amère. 

L’afphodèle  blanc  croît  dans  tous  les  endroits 

S  iv 


2$  O  Recherches 

pierreux  6c  humides;  il  eft  très  commun  err 
Bretagne,  aux  environs  de  Rennes  6c  de 
Nantes  :  les  racines  ont  fervi  dans  un  temps 
de  famine  à  la  nourriture,  mais  on  prétend 
quê  leur  ufage  a  rendu  dans  le  Berri ,  par 
exemple,  les  affeélions  fcorhutiques  plus  com¬ 
munes.  Le  moyen  propofé  pour  remédier  à 
cet  inconvénient,  confifte  à  ïaver  ces  racines, 
à  les  faire  cuire  dans  l’eau  ,  à  en  féparer 
lecorce ,  à  les  couper  par  tranches ,  à  les  fécher 
&  à  les  réduire  en  poudre,  enfin  à  mêler  cette 
poudre  avec  la  farine  de  nos  grains  6c  beaucoup 
de  levain  pour  en  former  du  pain. 

II  eft  inutile  que  j’entre  dans  de  grands 
détails  pour  démontrer  combien  ce  procédé 
indiqué  pour  faire  du  pain  d’afphodèle,  ou 
du  moins  pour  augmenter  fa  quantité,  eft 
déraifonnable ,  puifqu’après  avoir  fuivi  un 
travail  auffi  long  6c  atiffi  difpendieux,  non- 
feulement  la  nourriture  fe  trouveroit  fort 

i  x 

peu  augmentée ,  mais  elle  ferait  encore 
détériorée. 

Comme  il  paroît  démontré,  d’après  tout 
ce  que  difent  les  matières  médicales  à  Fégard 
des  racines  d’afphodèle,  que  leur  effet  en 
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qualité  de  remède,  eft  prefque  nul,  on  doit 
en  conclure ,  vu  le  mucilage  abondant  qu’elies 
contiennent,  qu’il  feroit  poflibîe  de  ies  faire 
cuire  &  mettre  en  pulpe  pour  les  mêler  enfuite 
avec  la  pâte  d  orge  &  de  farafin  ;  car  n  ayant 
point  par  elles-mêmes  une  faveur  qui  puifle 
permettre  aux  différens  affaifonnemens  de  îa 
rendre  agréable ,  il  n’y  a  que  ia  fermentation 
qui  foit  capable  de  former  avec  i’un  ou  l’autre 
grain ,  un  comeftibîe  paflable. 

Des  Campanules . 

La  plupart  des  Campanules  ont  les  racines 
charnues,  douces  8c  aflez  agréables  pour  pou¬ 
voir  devenir,  fans  îe  fecours  de  la  cuifîbn ,  un 
aliment  faîubre;  on  en  cultive  quelques  efpèces 
dans  les  jardins  potagers ,  8c  on  les  mange  fur 
larrière-faifon  en  falade. 

La  Campanule  gantelée  ou  G  and  de  Notre- 
Dame,  Campanula  vulgatior  folïis  urticœ ,  vel 
viajor  or  afperiorC.  B.  P .  eft  vivace  ;  elle  poufte 
plufeurs  tiges  cannelées ,  rougeâtres  8c  velues  : 
les  fouilles  font  difpofées  alternativement  îe  long 
des  tiges  8c  garnies  de  poil  *  fes  fleurs  font  en 
cloche  *  évaféçs  8ç  coupées  fur  leurs  bords  en 
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cinq  parties  Je  couleur  bleue,  ou  violette  ou  ! 
blanche  :  elle  croît  dans  les  prés ,  le  long  des 
vallées  &  aux  lieux  ombragés.  f 

La  racine  des  campanules  ayant ,  comme 
celle  du  raifort- &  de  beaucoup  d’autres,  la 
faculté  de  fe  reproduire  étant  coupée  par 
tranches,  on  doit  être  moins  furpris  que  les 
variétés  en  foient  auffi  nombreufes ,  les  cam¬ 
panules  à  feuilles  de  pecher  ex  de  chiendent , 
font  ordinairement  fort  communes ,  éx  cette 
belle  Plante  appelée  pyramidale ,  efb  auffi  une  : 
campanule  dont  la  racine  cueillie  à  temps  eft  j 

encore  bonne  à  manger. 

Les  Plantes,  connues  fous  le  nom  de  Rai¬ 
ponce ,  ont  trop  de  rapport  avec  les  campa¬ 
nules  pour  oublier  de  les  affiocier  ici  avec  elles. 

Il  y  a  la  grande  Raiponce ,  Rapunculus  fpicalus , 
qui  vient  dans  les  prés êx  dans  les  terres  giaffes , 
fes  feuilles  reffemblent  à  celles  du  violier , 
quelquefois  marquées  de  taches  noires  :  la 
tige  porte  à  fon  extrémité  un  epi  de  belles 
fleurs  bleues. 

La  petite  Raiponce,  Rapuncidus  ejcidentus , 
a  la  tige  grêle  Sc  anguleufe ,  revetue  de  feuilles 
étroites ,  pointues  ?  fans  queue;  fes  fleuu 
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forment  une  cîocîie  évafée  :  on  cultive  cette 
Plante,  mais  elle  eft  également  fauvage ;  on 
compte  encore  beaucoup  d’autres  raiponces 
dont  la  racine  eft  excellente. 

'  Du  Chervi, 

ENTRE  nos  Plantes  potagères ,  il  n’en 
eft  point  qui  ait  eu  autant  de  réputation  que 
le  Chervi ,  Sifamm  Germanorum ,  C.  B.  P . 
Sa  racine,  accommodée  au  lait  ou  au  bouillon, 
paroi  doit  fur  les  meilleures  tables,  mais  elle 
n’eft  plus  autant  d’ufage  qu’autrefois. 

Le  chervi  croît  à  la  hauteur  de  deux  pieds; 
fes  feuilles  font  petites,  vertes,  crénelées, 
attachées  pïufieurs  à  une  côte  comme  au 
panais  :  fes  fleurs  naiflent  en  ombelles  aux  fom- 
mités ,  difpofées  en  rofes  &  fort  odorantes  , 
fa  racine  efl;  compofée  de  pïufieurs  navets  ridés, 
faciles  à  cafler ,  longs  de  fix  pouces ,  gros 
comme  le  doigt,  attachés  à  un  collet  en  ma- 
|  nière  de  tête,  de  couleur  blanche,  d’un  go^t 
I  do  ux,  fucré  3c  agréable. 

On  cultive  le  chervi  dans  les  potagers; 
mais  on  le  rencontre  très-communément  dans 
les  prés,  dans  les  champs  :  fa  racine  eft  une  de 
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celles  dont  M.  Marge  a ff  a  retiré  par  le  moyen 
de  lefprit-de-vin  ,  un  vrai  fucre  blanc ,  com¬ 
parable  à  celui  que  fourniiïent  les  cannes. 

Des  Chicoracées. 

Les  Plantes  comprifes  fous  ce  nom  géné¬ 
rique,  ont  des  racines  plus  ou  moins  char¬ 
nues  ,  &  font  remplies,  comme  ies  campanules, 
d’un  fuc  laiteux  un  peu  amer;  on  en  cultive 
plufieurs  dans  nos  potagers  pour  en  manger 
îes  feuilles  crues  ou  cuites:  mais  la  plupart 
ont  des  racines  dont  il  eft  poiïible  de  tirer 
parti  à  défaut  d’autres  alimens. 

La  Chicorée  fauvage  eft  vivace;  fes  feuilles 
font  grandes,  découpées  &  d’un  vert-foncé: 
fa  tige  eft  velue ,  tortueufe ,  &  porte  à  fon 
extrémité ,  des  fleurs  difpofées  en  bouquets 
de  couleur  bleue. 

L’Endive  commune  ou  ïa  chicorée  blanche 
n’eft  qu’annuelle;  fes  feuilles  font  longues, 
femblables  à  celles  de  la  laitue,  &  fes  fleurs 
à  celles  de  la  chicorée  fauvage  :  la  petite  endive 
a  les  feuilles  beaucoup  plus  étroites. 

Le  Piflenïit ,  Dens  leonis  latiore  folio  C. 
£.  P .  a  les  feuilles  rampantes,  découpées  des 
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deux  côtés,  pointues  comme  une  flèche;  il 
s’élève  d’entr’efles  des  pédicules  qui  foutiennent 
à  leur  fommet  une  belle  fleur  ronde,  jaune, 
d’une  odeur  affez  agréable. 

Les  Plantes  connues  vulgairement  fous  le 
nom  de  Laîtron ,  font  des  chicorées  qui  ref* 
femblent  à  i’endive  &  au  piffenlit  ;  les  plus 
communes  font  le  laitron  doux  &  le  iaitron 
épineux  :  le  premier  poufle  une  tige  creufe 
en-dedans  ;  fes  feuilles  font  longues ,  découpées 
&  dentelées,  rangées  alternativement,  les  unes 
attachées  à  des  queues  longues  &;  les  autres 
fans  queues  ;  les  fleurs  nai lient  aux  fommets 
des  branches  par  bouquets ,  demi  -  fleurons 
jaunes:  le  fécond  laitron  a  la  tige  également 
tendre;  les  feuilles  font  d’un  vert  -  obfcur, 
garnies  d’épines  longues,  dures  &  piquantes, 
mais  fes  fleurs  font  femblables  au  premier. 

S’il  faut  s’en  rapporter  à  quelques  tradi¬ 
tions  ,  la  racine  de  chicorée  a  fervi  d’aliment 
fous  la  forme  de  pain  en  Suède  dans  les 
temps  de  difette  ;  mais  ces  rapports  ne  font 
fondés  que  fur  des  ouï  -  dire.  Si  on  veut 
manger  ces  racines  ainfi  que  celles  des  Plantes 
dont  je  viens  de  faire  mention  ;  cefl  en  les 
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faifant  cuire  long-temps  dans  L’eau  qui  Leu? 
enlève  prefque  toute  l’amertume  qu’elles  ont 
naturellement:  la  racine  de  chicorée  fauvage 
a  été  indiquée  dans  quelques  contrées  d’Alle¬ 
magne  comme  propre  à  faire  une  boiffon 

caféiforme  en  la  féchant  &  la  torréfiant. 

•  * 

Du  Chiendent „ 

/ 

L  E  Chiendent  ,  Gramen  camnitm  feu 
Gramen  Dïofforidis  C.  B.  P.  appartient  à  la 
nombreufe  famille  des  graminés  ;  fes  tiges 
portent  à  leurs  fommités  des  épis  dont  les 
femences  approchent  de  celles  du  blé  :  fes 
racines  font  blanches  ,  rampantes,  épaifies, 
ayant  une  faveur  douce  &  fucrée;  il  n’eli 
perfonne  qui  ne  connoiffe  l’ufage  que  nous  en 
faifons  en  France  pour  la  tifane  ordinaire. 

Les  efpèces  de  chiendent  font  allez  mul¬ 
tipliées  ,  mais  toutes  n’ont  pas  des  racines 
fucrées.  M.  Margrajf  n’a  pu  retirer ,  il  elf 
vrai ,  de  celles  qu’il  a  examinées  ,  un  vrai 
fucre  ;  il  en  a  obtenu  feulement  line 
matière  extraélive,  douce,  agréable  &  mm 

Si  Ion  en  croit  encore  quelques  Auteurs, 
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les  racines, de  chiendent  donnent  une  farine, 
&  fburriiffent  aux  habitans  du  Nord  une  efpèce 
de  pain  ;  les  expériences  que  j’ai  multipliées 
dans  la  vue  de  vérifier  le  fait,  m’ont  convaincu 
que  la  chofe  étoit  impoffibfe ,  8c  que  ces 
racines  ne  donnoient  qu’une  poudre  fibreufe 
qui  rend  le  pain  où  elle  entre  très-aride,  8c 
n’ajoute  que  du  lefi;  8c  non  de  la  nourriture. 

Le  feul  avantage  que  les  hommes  pour- 
roient  retirer  du  chiendent  dans  la  pofition 
où  je  les  confidère  toujours ,  ce  feroit  de  le 
faire  bouillir  dans  l’eau  un  certain  temps ,  8c 
de  faire  fervir  cette  décoélion  au  pétriffage  de 
la  pâte;  c’elt  même  ainfi  qu’il  faudrait  toujours 
employer  les  différens  fons  ou  écorces  de  nos 
grains,  à  la  panification. 

De  la  grande  Confonde . 

Les  feuilles  de  cette  Plante,  Confolida 
7na)or  C .  B.  F  font  longues,  ridées  8c  velues; 
leur  couleur  eft  d’un  vert-foncé ,  8c  les  fleurs 
ordinairement  blanches ,  quelquefois  purpu¬ 
rines  ,  repréfentant  la  figure  d’un  entonnoir  : 
elle  eft  fort  commune  aux  environs  de  Paris  ÿ 
dans  les  prés,  dans  les  lieux  humides» 
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On  donne  affez  communément  la  râcinè 
de  grande  confoude  dans  les  devoiemens ,  &c> 
comme  aflringent  ;  mais  on  fent  bien  que  cette 
propriété  ne  paroît  pas  convenir  à  fon  effence  , 

8c  que  fi  eile  foulage  &  guérit  réellement  les  » 
devoiemens,  elle  n’agit  dans  ce  cas  que  comme 
la  gelée  de  ia  corne-de  cerf,  en  procurant 
un  mucilage  adouciffant  qui  nourrit  fans 
fatiguer  l’eftomac. 

On  peut  faire  ufage  de  cette  racine  comme 
du  falfifix;  en  la  cuifant  dans  l’eau,  elle  perd  * 
une  grande  partie  du  mucilage  dentelle  abonde: 
de  plus  il  ferait  encore  poffible  d’en  former 
une  pulpe  8c  de  s’en  fervir  dans  la  confection 
du  pain,  comme  nous  l’avons  propofé  pour 
ia  racine  d’afphodèle. 

De  V Herbe  de  Saint  -  Antoine . 

L’HERBE  de  Saint- Antoine  ou  le  petit 
Laurier-rofe ,  Chamœnerïon  latifolium  vulgare 
]?iff .  donne  une  tige  rougeâtre  8c  rameufe  ; 
fes  feuilles  font  oblongues,  étroites,  affez 
femblables  à  celles  du  fauie  :  fes  fleurs  font 
grandes  8c  en  rofes,  purpurines,  bleues  & 
quelquefois  blanches. 

Cette. 
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Cette  Plante  croît  fur  les  montagnes  & 
ies  rochers  des  bois;  fa  racine  eft  blanche 
&  dure,  :  la  propriété  vulnéraire  qu’on  lui 
attribue  ,  réfide  dans  l’eau  qui  a  fervi  à  la 
cuire;  elle  ne  produit  plus  enfui  te  quç  l’effet 
alimentaire. 

Du  Maceron* 

Lk$  tiges  du  Maceron ,  Smymïûm  C.  B* 
Fin.  font  rameufes ,  cannelées,  &  s’élèvent 
à  la  hauteur  de  trois  pieds;  fes  feuilles  reflem- 
blent  a  celles  de  1  ache ,  mais  elles  font  plus 
amples,  d  une  odeur  aromatique  3c  d’une  faveur 
approchante  de  celle  du  perfil  :  fes  branches 
font  terminées  par  des  parafols  qui  foutiennent 
des  petites  fleurs  blanches. 

Le  maceron  étoit  autrefois  un  légume  que 
1  on  mangeoi  dans  plufieurs  cantons;  on  ne  le 
cultive  plus  dans  les  jardins  potagers  depuis 
que  le  céleri  eft  autant  en  vogue  :  il  naît  dans 

les  lieux  marécageux  3c  fur  les  rochers  proche 
de  la  mer. 

La  racine  du  maceron  eft  médiocrement 
grofle,  blanche  , remplie  d’un  fucqui  a  l’odeur 
&  la  faveur  de  myrrhe  ;  elle  eft  reconnue  depuis 
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ion  g*  temps  en  Médecine  comme  un  bon  apé¬ 
ritif,  prife  en  décodtion  :  or  cette  racine  après 
avoir  communiqué  cette  propriété  à  Peau  dans 
laquelle  elle  a  cuit,  peut,  ainfi  que  lâche 
des  marais  &  des  montagnes  fervir  en  qualité 

d’aliment. 

Du  ‘Nénuphar  blanc. 

C’est  une  Plante  aquatique  qui  vient 
naturellement  dans  les  matais ,  dans  les  étangs 
&  fur  le  bord  des  rivières  ;  fes  feuilles  font 
grandes,  larges,  arrondies  ,  nageantes  à  la 
furface  de  Peau,  échancrées  en  fer-à-cheval, 
foutenues  par  des  queues  longues ,  rougeâtres 
&  tendres  :  les  fleurs  font  groffes  &  larges 
iorfqu  elles  font  épanouies ,  blanches ,  difpo- 
fées  en  rofes  &  prefque  inodores. 

'  Les  racines  du  Nénuphar  blanc,  Nymphes  & 
ûîba  major  T,  font  longues  ,  épai (Tes  &  char¬ 
nues,  brunes  en-dehors  ôc  blanches  intetieu- 
rement ,  attachées  au  fond  de  1  eau  par  plti- 
fieurs  filets  ;  ces  racines  en  cuifant  dans  1  eau , 
communiquent  à  ce  fluide  les  propriétés  tem¬ 
pérantes  Sc  rafraîchiflantes  pour  lefquelles  elles 
font  recommandées  en  Médecine ,  &  après  avoir 
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cuit  ainfî ,  elles  peuvent ,  moyennant  les  aflai- 
fonnemens  appropriés ,  fervir  de  nourriture. 

Le  féjour  de  ces  racines  dans  l’eau ,  femble 
etre  un  obftacle  a  la  converfton  du  mucilage 
en  amidon  ;  étant  râpées  &  délayées  dans  l’eau, 
elles  dépofent,  comme  quelques  racines  que 
j’ai  examinées,  un  fédiment  moins  blanc  & 
plus  léger  que  l’amidon  avec  lequel  il  a 
certains  rapports» 

De  l’Onagrà. 

Cette  Plante ,  originaire  de  l’Amérique, 
Onagra  latifolia  T,  &  que  l’on  cultive  dans 
les  jardins  parcuriofité,  eft  maintenant  fort  com¬ 
mune  dans  les  bois ,  le  long  des  chemins,  &c. 

t  La  radne  de  i’onagra ,  que  l’on  appelle  auflï 
\  herbe  aux  ânes ,  eft  longue,  plus  grofle  que 

le  doigt;  fa  tige  eft  élevée,  ronde  vers  le 
bas,  rameufe  en  haut,  &  remplie  de  moelle  : 
fes  feuilles  font  étroites  &  dentelées ,  fa  Heur 
eft  en  rofes  &  odorante  ;  la  racine  palTe  pour 
être  aftnngente,  mais  c’eft  en  décoélion,  Sc 
elle  peut  fe  manger  aftaifonnée  avec  du  îd} 
un  peu  de  beurre  ou  du  lait; 
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Des  Orchis. 

LES  fatyrions ,  les  ophris  &  les  hellébo¬ 
res,  font  auffi  de  la  claffe  des  orchis;  la  plu¬ 
part  de  ces  Plantes  ont  la  racine  bulbeufe , 
compofée  d  un  ou  plufieurs  tubercules  recou¬ 
verts  de  fibres  :  les  feuilles  font  communément 
piarquées  de  nervures  longitudinales  aflez 
groffières  ;  les  tiges  font  fimpîes ,  &  ont  à  leur 
fommet  des  fleurs  difpofées  en  épi  ou  en  pani- 
cule ,  repréfenrant  des  figures  particulières  ;  il 
leur  fuccède  un  fruit  ou  une  capfule  remplie 
d’une  infinité  de  femences  très-menues. 

Les  orchis  naiffent  par -tout;  on  les  ren¬ 
contre  dans  les  champs,  dans  les  bois,  dans 
les  prés ,  dans  les  marais ,  dans  les  pâturages , 
fur  les  collines  &  fur  les  montagnes ,  aux  lieux 
ombragés  ou  expofes  au  foleil ,  fecs  ou  hu¬ 
mides  :  il  y  a  des  cantons  ou  l’on  en  compte 
jufqua  vingt  efpèces  qui  croiflent  8c  fleu¬ 
ri  fient  en  diverfes  faifons  ;  mais  les  plus  com¬ 
munes,  celles  dont  la  racine  eft  tres-mucilagi- 
neufe ,  font  Torchis  mâle  8c  Torchis  femelle  9 
orchis  niorio  mas  folïis  maculatis ,  orchis  mono 
Jœmina .  La  première  a  les  feuilles  longues  8c 
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médiocrement  larges ,  fembibles  à  celles  dm 
lys,  marquées  de  taches  rouges,  brunes  & 
quelquefois  fans  taches  ;  la  tige  efl  haute  d’en- 
viron  un  pied,  portant  à  fou  fommet  un  long 
épi  de  fleurs  agréables  à  la  vue ,  purpurines 
& 'blanchâtres  vers  le  fond:  les  racines  font 
deux  tubérofités  prefque  rondes,  charnues  & 
grofles  comme  des  noix  mufcades.  L’orchîs 
femelle  efl  femblable  à  la  première ,  excepté  que 
fes  feuilles  font  moins  larges ,  moins  maculées , 
&  les  fleurs  plus  petites. 

Le  Satyrion ,  Sdtyriuttt  inajus  latifoluim  > 
îi’eft  pas  rare  non  plus  aux  environs  de  Paris;, 
fa  racine  efl  également  bulbeufe  ;  elle  poufle 
une  tige  qui  a  plus  d’un  pied,  garnie  de- 
feuilles  larges  &  grades ,  ayant  à  fou  fommet 
beaucoup  de  fleurs  dilpofées  en  épi  de  couleur 
rouge  tirant  fur  le  purpurin. 

Depuis  que  l’on  efl  éclairé  fur  l’origine, 
lefpece,  la  nature  &  les  propriétés  du  falep 
qui  nous  vient  de  Perfe  8c  coûte  exorbitamment 
cher;  depuis  que  l’on  fait  que  cette  fubflance 
n  appartient  point  à  un  fruit ,  mais  à  la  racine- 
d  une  Plante  qui  ,  félon  Albert  Seha-  8c. 
Dignerus,  doit  être  placée  au  nombre  des. 

T»  »  « 
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orchis,  on  ne  fait  plus  de  doute  qu’il  ne 
puiffe  être  remplacé  non  -  feulement  par  ïes 
orchis  que  nous  avons  décrits*  niais  encore 
par  beaucoup  d’autres ,  dont  les  bulbes  font 
égafëment  très-mucilagineufes,  tels  que  Torchis 
militaire,  Torchis  pyramidal,  Torchis  palmé* 
8cc.  &c. 

C’eft  au  printemps ,  avant  la  floraifon ,  qu’il 
faut  fonger  à  cueillir  les  racines  ou  bulbes 
d’orchis ,  dont  on  defireroit  faire  le  falep,  choifir 
celles  qui  font  les  plus  groffes,  les  plus  fermes, 
ïes  mieux  nourries,  8c  qui  ont  une  faveur 
douçâtre  ;  mais  ces  précautions  feroient  abfo- 
ï unient  inutiles ,  fi  on  fe  contentoit ,  comme 
on  Ta  dit  8c  écrit,  d’expofer  ces  bulbes  au 
feu  pour  ïes  fécher,  8c  de  ïes  réduire  enfuite 
en  poudre  :  il  eft  encore  très-important  de  les 
fouine ttre  préalablement  à  un  commencement 
de  cuiffon  dans  l’eau ,  fans  quoi  elles  ne  man- 
queroient  point  de  reprendre  de  l’humidité  , 
8c  finiroient  par  fe  moifir. 

Cette  opération  que  les  Confifeurs  nomment 
blanchir  le  fruit ,  pourroit  être  pratiquée  pour 
certaines  racines  qui ,  quoique  méthodique¬ 
ment  féchées  3  fe  gâtent  très-aifément  ;  on  fait 
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avec  quel  fuccès  on  parvient  à  cpnferver  par 
ce  moyen  les  haricots  verts  8c  la  violette , 
pourvus  de  leur  odeur,  de  leur  faveur  &  dé 
leur  couleur:  le  premier  bouillon  dans  l’eau 
enlève  la  portion  de  matière  extraélive  la  plus 
faline  8c  la  plus  fufceptible  d’attirer  l’humidité 
de  l’air;  il  combine  l’autre  avec  le  mucilage . 
d’où  réfuïte  un  tout  plus  ferme  ,  plus  homo¬ 
gène  8c  plus  parfait. 

Quand  les  bulbes  des  orchîs  font  dépouil¬ 
lées  de  leurs  fibres  8c  de  leurs  enveloppes,  on 
les  lave  dans  l’eau  froide  &  on  les  met  bouillir 
un  moment  dans  de  nouvelle  eau  ,  enfui  te  on 
les  ôte  8c  011  les  lailfe  égoutter,  elles  font  alors 
plus  folides  8c  plus  tranfparentes  ;  on  les  enfile 
avec  du  coton  en  manière  de  chapelet  pour 
les  faire  fécher  au  foleil  où  elles  acquièrent 
la  dureté  de  la  gomme  arabique  :  c’efi  en  cet 
état  que  les  Perfans  8c  les  Turcs  les  commer¬ 
cent,  8c  qu’elles  portent  le  nom  de  falep  ; 
pour  s’en  fervir,  il  faut  les  réduire  en  poudre, 
ce  qui  n’efl;  pas  très-facile. 

La  manière  de  préparer  8c  d’adminifirer 
îe  falep,  a  déjà  été  indiquée  ïorfiju’il  a  été 
queflion  de  trouver  fon  fubfiitut  dans  la 
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pomme  de  terre.  Les  Orientaux  en  font  un 
très  -  grand  ufage  pour  réparer  leurs  forces 
épuifées.  En  Europe  on  n’en  donne  qu’aux 
malades  8c  aux  convalefcens  ;  cette  nourriture 
eft  préférable  dans  ce  cas  à  la  femoule  8c 
au  vermicel,  vu  que  ces  deux  pâtes  contien¬ 
nent  une  fubftance  glutineufe  qui  ne  convient 
guère  aux  eftomacs  foibles  ou  fatigués  par 
les  maladies.  > 

Des  Ornythogales . 

PLUSIEURS  de  ces  Plantes  ont  la  racine 
bulbeufe ,  auffi  groffe  que  la  tête  d’un  enfant, 
mais  celles-là  malheureufement  ont  un  effet 
trop  aétif;  telle  eft  la  fciile  blanche  male  6c 
la  fciile  rpuge  femelle,  rangées  par  Tournefort 
dans  la  claffe  des  ornithogales;  ce  n’eft  point 
cependant  qu’il  faille  ajouter  foi  au  propos 
populaire  ;  favoir ,  que  fi  on  coupe  les  tuni¬ 
ques  de  leur  oignon  avec  un  couteau  a  lame 
de  fer ,  cet  infiniment  en  fera  empoifonné  ; 
mais  il  exifte  trop  de  faits  dans  les  fafies  des 
Sociétés  favantes ,  pour  jamais  ofer  s’en  fervir 
comme  aliment,  à  moins  de  quelques  prépa¬ 
rations  ou  correctifs  que  je  ne  comtois  point» 
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L’Ornythogale  la  plus  commune  aux  en¬ 
virons  de  Paris,  Ornythogalum  gramzneum ,  a 
les  feuilles  qui  reiïemblent  un  peu  à  celles 
du  chiendent  ;  ia  tige  eft  droite  &  haute 
d’un  pied  8c  demi ,  8c  porte  à  fon  fo minet 
plufieurs  pédicules  en  manière  d’ombelle  qui 
foutiennent  des  fleurs  difpofées  en  rofes, 
verdâtres  en  -  dehors  8c  blanches  en  -  dedans  : 
îa  racine  eft  bulbeufe ,  en  grappes ,  pleine 
d’un  fuc  mucilagineux. 

L’ornythogale  jaune  n  eft  pas  moins  com¬ 
mune;  on  la  rencontre  dans  tous  les  champs 
fecs  8c  arides  :  fa  tige  eft  moins  hante ,  fes 
feuilles  font  plus  larges,  8c  fes  fleurs  font 
velues  8c  jaunes.  Cefalpîn  croit  que  c’eft  à 
une  troifième  efpèce  de  fcyiie ,  que  quelques 
Botaniftes  ont  donné  le  nom  de  Bulbus  efcu - 
lentus.  Au  refte ,  Linnœus  compte  onze  efpèces 
d’ornythogaie ,  que  i’on  rencontre  abondam¬ 
ment  en  Allemagne,  en  France  8c  dans  les 
pays  méridionaux  de  l’Europe. 

Dans  une  des  differ  tâtions  de  Manet  ti ,  que 
nous  avons  déjà  citée ,  on  trouve  quelques 
détails  concernant  les  ornythogales.  Ruelle 
nous  apprend  que  qu^nd  la  charrue  a  arraché 
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quelques-unes.  Je  ces  bulbes,  ies  ennuis  les  ramaf- 
fent  pour  les  manger  crues  ou  rôties  au  feu  ,  8c 
comme  ces  racines  ont  la  faculté  de  fe  conferver 
pendant  un  certain  temps,  le  pauvre  peuple 
en  profite  dans  les  temps  de  difette,  8c  s’en 
nourrit  au  lieu  de  châtaigne  8c  de  pain.  Lin - 
Ÿiœns  affure  qu’on  peut  les  manger  de  bien  des 
façons;  j’ajoute ,  Excepté  fous  la  forme  de  pain; 
car  il  eft  bon  de  remarquer  que  les  bulbes 
à  fquames  ne  contiennent  jamais  d’amidon , 
qu’elles  renferment  une  fubftance  mucide  que 
la  defficcation  8c  la  fermentation  concourent 
à  détruire  :  il  faut  donc  les  cuire  dans  l’eau  ou 
fous  les  cendres ,  ou  bien  les  couper  par  tranches 
8c  les  fricaffer  comme  les  oignons. 

De  la  Pimprenelle. 

Là  Pimprenelle  eft  du  nombre  des  Plantes 
qui  ont  peu  changé  par  la  culture ,  Pimpinella 
Janguiforba  minor  hirfuta.  Celle  que  i’on  ren¬ 
contre  fur  les  montagnes ,  dans  les  prés  8c  les 
îerreins  gras ,  ne  diffère  guère  de  la  pimprenelle 
de  nos  potagers. 

La  culture  de  la  pimprenelle  eft  en  faveur 
chez  les  Anglois  $  qui  ont  reconnu  que  cette 
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Plante  donnoit  une  excellente  nourriture  au 
bétail  :  fa  racine  eft  longue  &  menue  ;  on  peut 
la  faire  cuire,  l’affaifonner  *  &  la  placer  au 
nombre  des  alimens. 

Du  Sceau  de  Salomon. 

*  *  . 

Là  racine  du  Sceau  de  Salomon  efl  encore 
une  de  celles  qui  a  été  beaucoup  préconifée , 
pour  fuppiéer  aux  difettes  de  pain ,  fous  la 
forme  de  cet  aliment;  mais  elle  ne  contient 
pas  d  amidon  ;  en  vain  on  la  fécheroit  8c  on 
la  réduirait  en  poudre,  il  n’efl  pas  poffible, 
malgré,  tous  ces  foins ,  d  en  former  une  pâte  8c 
du  pain  :  le  mucilage  qui  y  abonde  ne  peut 
fervir  à  la  nourriture  qu’au  tant  qu’il  refera 
dans  la  racine  aifocié  avec  les  autres  prin¬ 
cipes  combinés  par  le  moyen  de  la  cuiffon, 
8c  rendu  fapide  par  les  affaifonnemens. 

La  Plante  Polygonalum  latifolium  vulgare  y 
eft  très-commune  aux  environs  de  Paris  8c  dans 
toutes  les  provinces ,  aux  lieux  ombragés ,  le 
long  des  haies ,  dans  les  bois  8c  dans  les  forêts  ; 
les  racines  le  trouvent  placées  à  la  furface  de 
la  terre,  8c  font  greffes  comme  le  doigt  » 
genouiliées^  charnues,  affez  blanches  &  d’une 
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faveur  douceâtre  ;  elles  pouffent  des  tiges  à  là 
hauteur  d’un  pied  8c  demi ,  un  peu  courbées 
à  leur  extrémité,  revêtues  de  pïufieurs  feuilles 
reffemblantes  affez  à  celles  du  muguet ,  iui- 
fantes  en-deffus  8c  d’un  vert-de-mer  en-deffous  : 
les  fleurs  nâiffent  des  aiffelles  des  feuilles ,  une 
à  une,  ou  davantage  f  formant  une  cloche 
alongée  en  tuyau. 

,  •  y 

De  la  Scorfonère  &  du  Cercifi 
des  prés. 

Ces  deux  Plantes  ont  trop  de  rapport 
entr’elles  pour  les  féparer;  elles  font  fauvages, 
8c  on  les  cultive  dans  les  potagers  pour  l’ufage 
de  la  cuifine;  leurs  variétés  font  extrêmement 
communes  dans  les  pays  méridionaux. 

La  Scorfonère ,  Scorjoncra  humilis ,  a  les 
feuilles  étroites  ,  la  tige  un  peu  velue;  elle 
porte  à  fon  fommet  une  fleur  affez  grande,  de 
couleur  jaune.  Le  Cercifi  des  prés,  Tragopogon 
pratenje  luteum  ma) us,  a  les  feuilles  femblables 
à  celles  du  fafran  8c  les  fleurs  jaunâtres.  La 
Picride  vipérine,  Pïcrïs  e&lùnoides ,  qui  a 
quelqu’analogie  avec  ces  Plantes  ,  8c  dont 
toutes  les  parties  font  chargées  de  poils  durs 
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8c  piquans,  a  aufïï  une  racine  douce  8c  muci- 
lagineufe. 

On  connoît  les  différentes  formes  que  les 
Cuifiniers  fa  vent  donner  aux  racines  de  ces 
Plantes;  mais  il  efl  faux  que  féchées  8c  mou¬ 
lues  ,  on  en  puiffe  faire  du  pain  ;  leur  blancheur 
8c  leur  goût  fucré  ont  donné  lieu  à  cette  co n- 
jeéture;  fopération  néanmoins  efl  impraticable. 

Du  Trèfle  aquatique . 

Les  feuilles  du  Trèfle  d  eau ,  Menyanthes 
palujlre ,  font  de  la  grandeur  8c  de  la  figure 
de  celles  des  fèves,  portées  au  nombre  de 
trois ,  fur  un  long  pédicule ,  liffes  8c  douces 
au  toucher  ;  d’entre  ces  feuilles  fort  une  tige 
verte,  grêle,  qui  s’élève  fort  haut,  8c  qui 
porte  un  bouquet  de  fleurs  en  entonnoir  d’un 
bleu-purpurin. 

Cette  Plante  fleurit  en  Mai  8c  en  Juin  ;  elle 
croît  dans  les  lieux  aquatiques  8c  marécageux  : 
fa  racine  efl  blanche  ,.  longue  8c  genouillée  ; 
il  efl  encore  impoffibie  d’en  préparer  du  pain , 
comme  avec  toutes  les  racines  décrites  dans 
cet  article,  ijulgre  toutes  les  précautions 
pour  les  couper  par  tranches ,  les  laver ,  les 
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fécher,  ïes réduire  en  poudre,  &  le  travail  h 
plus  éclairé  de  la  Boulangerie.  Pourquoi  tant 
de  foins  &  de  peines  ,  pour  ne  produire  qu’un 
mauvais  aliment,  lorfqu’il  eft  fi  facile  d’en 
obtenir  un  meilleur ,  en  faifant  cuire  les  racines 
mucilagineufes  à  grande  eau ,  &  les  mangeant 
à  I’inftar  des  carottes ,  des  cercifis  ,  & c  l 

Article  XXIV. 

Obfervaùons  générales  fur  les  Racines * 

*  *■  • 

De  quelque  manière  que  les  Sociétés  fe 
foient  formées  dans  les  premières  époques, 
il  eft  plus  que  vraifemblable  que  les  hommes 
ont  commencé  à  fe  fuftenter  par  les  moyens 
les  plus  fimples;  or  en  eft-il  de  plus  fimple 
que  celui  de  cueillir  un  fruit  ou  d’arracher 
une  racine  Sc  de  s’en  nourrir  l  Tous  les  autres 
genres  d’alimens  ont  exigé  des  foins  dont  ils 
étoient  incapables  alors ,  Sc  fi  par  la  fuite  ils  fe 
déterminèrent  à  préférer  les  femences,  ce  ne 
fut  qu’après  que  l’expérience  leur  eut  apprit 
qu’elles  renfermoient  une  plus  grande  quantité 
de  matières  alimentaires  fous  un  moindre 
yolume. 
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Les  racines  en  effet  moins  nutritives  que 
les  femences,  mais  pfus  fubflancielfes  que  fes 
fruits  contiennent  toutes  dans  des  proportions 
différentes,  fa  plupart  des  principes  qui  conff 
tituent  ces  parties  des  végétaux,  &  fi  efjes 
ont  paffé  dans  i’efprit  de  quelques  Phyfiofo- 
gifles  pour  fournir  ia  nourriture  fa  pfus 
groffière,  ce  n’eft  point  que  fa  matière  ali¬ 
mentaire  y  foit  moins  atténuée  &  moins 
élaborée  ,  puifque  f  amidon  a  fe  fucre  des 
racines,  leurs  parties  colorantes  &  odorantes 
quelles  renferment,  ont  atteint  fe  même 
degré  de  perfedion  que  dans  fes  autres  par¬ 
ties  de  ia  fructification  des  Plantes ,  fe  paren¬ 
chyme  fibreux  s  y  trouve  feulement  en  pfus 
grande  abondance. 

Ceft  ce  parenchyme  fibreux  dont  h 
texture  efl  prefque  folide ,  qui  réfifle  aux 
agens  de  fa  dïgefiion,  &  fournit  après  avoir 
fervi  de  fefl ,  fa  matière  excrémentitieffe; 
e  efl  ce  parenchyme  ,  dis-je ,  qui  rend  f  ali¬ 
ment  pfus  ou  moins  foiide  &  greffier  fuivant 
les  pioportions  ou  il  fe  trouve  avec  fes  autres 
pi  incites,  car  fe  mucilage  plus  étendu  dans 
les  racines  que  dans  les  femences,  efl  très- 
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difpofé  par  la  combinaifon  que  la  fimpîô 
cuiffon  opère,  à  paffer  dans  le  cours  de  la 
circulation ,  à  fe  mêler  avec  nos  liqueurs  & 
à  prendre  bientôt  le  caractère  animal  dont 
il  paroît  éloigné  dans  l’état  naturel. 

Les  racines  font  donc  pourvues  de  fucs 
auffi  affinés  Sc  auffi  élabores  que  les  auties 
parties  de  la  fruélification  des  Plantes;  au 
printemps  elles  en  regorgent ,  mais  ce  fuc  tiop 
aqueux  n’a  prefque  point  de  propriété  .  dif- 
tribué  durant  l’été  dans  la  totalité  du  végétal ,  il 
retombe  en  automne  dans  les  racines  qui  s  en 
font  épuifées  pour  les  befoins  de  la  floraifon 
&  de  la  fruélification ,  s’y  façonne  &  acquiert 
bientôt  tous  les  caraélères  qui  lui  conviennent. 
Or  fi  prefque  toutes  les  racines ,  même  celles 
cultivées  avec  intelligence  ,  ont  un  goût  fau- 
vageon  herbacé ,  c’eft  vraifemblablement  parce 
que  deftinées  à  fervir  la  Plante  dans  l  obf- 
curité ,  elles  n’ont  pu  recevoir  les  influences 
immédiates  de  l’ A  lire  dont  l’ombre  efl  fouvent 
très -préjudiciable  à  la  faveur  exquife  de  nos 
fruits  ou  femences. 

Si  l’on  pouvoit  douter  que  les  racines  les 

plus  groffières  ;  c’eft-à-dire  ?  les  plus  abondantes 

en 
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en  matière  fibreufe ,  ne  continrent  pas  des  lues 
très-tenaces  &  très-élaborés ,  on  pourrait  aifé- 
ment  s’en  convaincre  en  divifant  ces  racines 
à  la  faveur  d’une  râpe,  en  exprimant  leur 
fuc ,  en  i  évaporant  &  en  comparant  l’extrait 
muqueux  ou  gélatineux  qui  en  réfulteroit 
avec  celui  que  fourniraient  nos  meilleures 
femences. 

D’après  ce  que  l’expérience  nous  apprend 
tous  les  jours,  on  ne  fauroit  nier  que  ies  racines 
ne  foient  après  les  femences,  les  fubltances 
végétales  les  plus  chargées  de  matière  nutri¬ 
tive,  &  les  plus  propres  par  confëquent  à 
nous  fervir  d’aliment;  la  plupart  portent  leur 
affaifonnement  avec  elles ,  &  n’ont  fiefoin  que 
de  la  fimple  cui/îon  dans  l’eau  pour  devenir 
un  comeftible  falubre  fans  avoir  befoiti  de 
la  panification  :  elles  renferment  les  différentes 
fubflances  effentielles  à  la  compofition  phy- 
fique  de  l’aliment  ;  réunies  plufieurs  enfemble , 
elles  forment  des  potages  que  le  fuc  de  nos 
viandes  pourrait  à  peine  imiter. 

Toutes  les  racines,  à  la  vérité,  n’ont  pas 
en  réferve  une  matière  nutritive  pour  l’homme 
&  les  animaux;  les  unes,  d’abord  molles  & 
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charnues,  deviennent  dures  &  ligneufes  en 
très-peu  de  temps  ;  les  autres  n  offrent  à  i  ori¬ 
gine  de  leur  formation ,  que  des  filets  che¬ 
velus  ,  que  des  amas  de  fibres  &  non  des 
fucs  mucilagineux  :  mais  nous  avons  également 
✓Tac  TVmences  auffi  dures  dans  leur  fubflance 


intérieure  que  dans  leur  ecorce ,  8c  que  nous 
tourmenterions  en  vain  pour  en  extraiie  un 
aliment;  il  faut  abfolument  y  renoncer. 

Les  racines,  comme  Ion  fait,  fervent  de 
fondement  à  la  nourriture  de  différens  peu¬ 
ples  de  la  Terre;  les  patates  au  Brefil,  1  yucca 
chez  les  Indiens ,  les  ignames  &  le  magnoc 
dans  nos  Mes ,  font  préférés  au  riz  8c  au 
pain  :  on*  connoît  encore  lufage  dont  font 
en  Europe  les  topinambours ,  les  pommes  de 
terre  8c  nos  racines  potagères  ;  beaucoup  de 
cantons  n  ont  point  d’autres  reffources  pour 
fubfifter  pendant  fhiver ,  même  dans  les  temps 
d’abondance  :  combien  de  pieux  Solitaires  ne 


vivent  que  de  pain  8c  de  racines  fans  abréger 


leur  carrière  ! 

Outre  les  végétaux  que  l  homme  peut  faci 
lement  fe  procurer  par  le  plus  leger  travail  , 
la  Nature,  toujours  libérale  envers  lui,  s 
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répandu  dans  les  lieux  les  plus  ingrats  &  les 
plus  défères ,  une  fouie  de  Plantes  qui ,  quoique 
méprifables  en  apparence,  ne  recèlent  pas 
moins  dans  leurs  racines  une  nourriture  a 
laquelle  le  befoin  les  a  fouvent  forcé  d’avoir 
recours.  Le  zerumbeth,  le  fouchet,  le  cur- 
cuma,  font  quelquefois  des  fupplémens  pour 
les  Indiens;  plufieurs  peuples  du  Nord  en 
cherchent  dans  les  racines  des  différentes  bifi. 
tortes ,  les  Kamtchadaies  fe  nourrilïent  de 
chamenerion ,  les  Lappons  du  genouillet,  des 
chicoracées;  les  Tartares  Ruffes  de  pimpre- 
nelles ,  de  faxifrages  ;  enfin  Gonfalva  d’ Oviedo 
qui  a  vécu  long-temps  dans  les  Indes  orien¬ 
tales,  nous  affure  que  les  habitans  de  plufieurs 
provinces  de  ces  vâltes  contrées,  ne  culti voient 
jamais  la  terre,  qu’ils  ne  fubfifloient  que  de 
racines,  avoient  une  population  nombreufe, 
&  parvenoient  à  la  plus  grande  vieiïleffe :  Peut- 
etre  auffi  qu’une  nourriture  confi liante,  foh'de 
&  agrefte ,  contribue  pour  quelque  chofe  à 
la  vigueur  6c  au  caraélère  fauvage  de  ceux 
s’en  alimentent. 

Au  moment  où  Céfar  fe  difpofoit  de  livrer 
le  premier  combat  à  Pompée,  il  n’étoit  guère 
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approvifionné  de  vivres;  fes  troupes  ne  tardè¬ 
rent  point  d’en  manquer,  &  furent  contraintes 
de  chercher  leur  fubfiftance  dans  des  racines 
qu’elles  apprêtoient  avec  du  lait  :  quelquefois 
les  patrouilles  jetèrent  de  ces  racines  dans  la 
tranchée  en  criant  que  tant  que  la  terre  pro- 
duiroit  de  pareils  alimens ,  elles  ne  cefferoient 
de  tenir  Pompée  bloqué.  Ce  Général  eut  grand 
foin  d’empêcher  qu’une  pareille  menace  fût 
connue  de  fon  camp  ,  dans  la  crainte  que  fes 
Soldats  ne  conçu  fient  de  I’eftroi  pour  les  en¬ 
nemis  qu’ils  avoient  a  combattre. 

Quelqu’avantageufes  que  foient  les  racines 
fous  le  point  de  vue  où  nous  les  confidérons, 
jamais  elles  ne  pourront  être  comparées  avec 
les  femences  farineufes,  &  par-tout  où  ces 
dernières  réuffiffent,  il  ne  faut  pas  balancer 
de  leur  donner  la  préférence.  Propofer  de 
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de  racines  vénéneufes  dans  la  perfuafion  que 
la  culture  venant  à  les  adoucir  on  s’en  fer- 
vira  à  la  place  du  blé  &  4es  autres  grantinés , 
voilà  je  crois  le  comble  du  ridicule  &  de  la 
folie  ;  d’ailleurs  avons  -  nous  donc  fur.  les 
racines  le  pouvoir  de  changer  leurs  propriétés 
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fpécifiques;  parce  que  nous  fournies  venus  à 
]>out  de  varier  ies  proportions  des  principes  qui 
les  conflituent .1  on  fait  que  le  choix  du  terrein 
&  de  i’expofition ,  ies  foins.de  la  culture  ont. 
fouvent  une  aélion  auffi  efficace  que  la  greffe, 
&  M.  Cabanis  nous  en  a  donné  ia  preuve 
dans  fon  excellent  Effai  fur  la  Greffe,  iorfqu’il 
affure  qu’avec  des  femences  bien  choifies  on. 
pouvoit  tout  naturellement  &  fans  le  fecours 
de  ia  greffe ,  fe  procurer  des  marrons,  des 
pêches  très-fu ccu lentes,  des  abricots  mufqués 
ayant  i amande  douce,  des  cerifes  précoces, 
aigres,  douces,, 

Pour  montrer  quel  eft  fe  pouvoir  de- 
l’homme  fur  ia  tranfmu ration  des  premiers- 
principes  dans  ies  végétaux,  il  fuffit  de  rap¬ 
peler  une  Obfervation  développée  dans  ie 
Traité  de  la  Châtaigne.  J  ’ai  dit  que  ie  marron 
foi-difant  de  Lyon ,  fouvent  pris  dans  ie  bas 
Limofin,  dans  le  Qiiercy  ou  dansie  Périgord 
ainfi  que  ie  marron  de  Mon  tau  ban  &  celui, 
des  Sé venues  dont  la  qualité  diffère  un  peu  ? 
ne  font  &  ne  peuvent  être  que  des  variétés 
de  châtaigniers  fauvageons  dûs  au  jeu  de  ia 
Nature  &  non.  à  Pexpofition ,  au  terrein  &.  à 
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ïa  greffe  ;  que  ces  moyens  font  capables  damé- 
liorer  un  fruit  quelconque,  mais  jamais  de 
le  dénaturer  immédiatement.  La  greffe  &  la 
fécondation  des  fleurs  voi fines  apportent ,  il  eft 
vrai,  des  variétés  dans  ies  germes  relativement 
au  femis  futur  ;  mais  ie  fruit  d’un  arbre  quel 
qu’il  foit,  greffé ,  regreffé  fur  lui-même,  fera 
toujours  le  même  fruit,  un  peu  plus  gros, 
un  peu  plus  mince,  agréable  à  la  vue  &  au 
goût ,  félon  fes  années  ,  ies  terreins ,  ies 
afpecfts ,  &c.  &c. 

Cette  Obfervation  applicable  à  toutes  ies 
Plantes ,  démontre  que  nous  ne  pouvons  point 
changer  les  principes  préexiftans  dans  les  vé¬ 
gétaux,  ni  empêcher  qu’une  racine  effentieiïe- 
ment  vénéneufe  ou  faiutaire ,  ne  produife  fon 
effet  d’une  manière  plus  ou  moins  intenfe ,  fur- 
tout  quand  cet  effet  dépend  d’une  fubftance  ma¬ 
térielle,  foit  gommeufe,  foit  réfineufe.  Ainfi 
nous  voyons  le  marron-  d’Inde  être  d  autant  plus 
amer ,  que  ia  faifon  lui  a  été  plus  favorable ,  ie 
colchique,  ia  bryone,  ie  pied-de-veau,  les  renon¬ 
cules,  devenir  plus  brûlans  &  plus  cauftiques 
dans  ies  terreins  qui  conviennent  ie  mieux  a  ieur 
végétation,  tandis  que  nos  racines  potagères 
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augmentent  en  matière  douce  &  fucrée. 

Quelles  font  donc  fes  Plantes  que  l’indu ft rie 
humaine  eft  parvenue  à  multiplier  &  à  adoucir  f 
Ce  font  celles  dont  la  faveur  efl  âpre ,  auftère 
&  piquante,  faveur  qu’il  faut  bien  diflinguer 
de  l’amertume  Sl  de  l’acrimonie  dont  je  viens 
de  parler  ;  or  cet  état  agrefle  qui  caraélérife  la 
plupart  des  végétaux  avant  leur  parfaite  ma¬ 
turité,  femble  dépendre  d’une  efpèce  de  gas 
que  la  végétation  combine  avec  une  portion, 
de  mucilage ,  d’où  réfui  te  un  tout  plus  doux  & 
plus  favoureux.  Nos  Plantes  potagères  incultes, 
ont  un  goût  défagréable,  &  n’occafionnént  pas 
de  mauvais  effets;  elles  contiennent  les  ma¬ 
tériaux  du  fucre ,  fi  je  puis  parler  ainfi  ;  la 
culture  les  réunit  &  quelquefois  auffi  facuiffon  : 
or  les  carottes ,  les  panais ,  les  navets ,  le  céleri , 
qui  tous  doivent  l’avantage  d’étre  préfentés 
fur  nos  tables  à  l’indu  fine  du  Cultivateur  » 
ne  fe  font  adoucis  qu’aux  dépens  d’un  peu 
d’amidon  ou  de  muqueux  qui  combiné  avec 
le  principe  au  fl  ère ,  a  formé  du  fucre  ou 
une  matière  analogue.. 

Mais  quand  l’Art  viendroit  à  bout  de  faire 
perdre  infenfiblement  à  la  plupart  des  Plantes 
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vénéneufes  que  fai  indiquées ,  l’acre  té  de  leurs 
fucs  d’où  dépend  leur  effet  nuifible ,  &  qu’il 
îes  ren droit  propres  à  lervir  en  totalité  à  la 
nourriture  fans  préjudicier  en  aucune  manière 
à  l’économie  animale ,  ne  feroit-ce  pas  offrir 
plutôt  l’abondance  au  luxe  que  la  reffource  à 
î’indigence ,  puifqu’il  efl  poffible  de  débarraffer 
ces  fubftances  de  ce  quelles  ont  de  mal-faifant  l 
Bornons-nous  à  y  avoir  recours  dans  les  temps 
de  difette  ,  formons  des  vœux  pour  n’en  avoir 
jamais  befoin ,  8c  n’abufons  point  par  des  plan¬ 
tations  fouVent  fuperflues  8c  affez  long  temps 
înfruéïueufes ,  de  terreins  mieux  employés 
à  fournir  annuellement  les  alimens  auxquels 
nos  organes  font  accoutumés  ? 

Il  y  a  tant  de  Plantes  farineufes  qui  fem-  - 
Ment  deftinées  à  croître  fans  culture ,  8c  que 
ïa  Providence  offre  aux  hommes  pour  les 
dédommager  de  l’aridité  du  fol  qu  iis  habitent  t 
qu’on  regrette  toujours  de  ne  point  les  voir 
couvrir  une  étendue  immenfe  de  terreins 
perdus  ou  confacrés  à  récréer  la  vue  par  une 
abondance  fiatteufe ,  absolument  nulle  pour 
nos  befoins  réels.  Pourquoi ,  par  exemple ,  ne 
s’occuperoit  -  on  point  à  multiplier  dans  les 
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fo/Fés,  dans  ies  marais,  le  long  des  rivières 
&  des  rui (Féaux,  quelques  végétaux  farineux 
qui  fe  pîaifent  dans  ces  endroits,  comme  les 
glands  de  terre,  i’orobe  tubéreux,  le  fouchet 
rond,  les  macres  l  les  premiers  portent  des 
bouquets  de  fleurs  fort  agréables,  leurs  feuilles 
font  un  excellent  pâturage,  ils  ont  les  femences 
8c  les  racines  farineufes  :  les  féconds  produifent 
un  bel  effet  dans  un  canal;  il  y  en  a  beaucoup 
d’autres  qu’on  pourroit  également  diftribuer 
dans  les  bois  &  dans  les  jardins:  on  embelliroit 
les  taillis  avec  des  orchis  qui  la  plupart  portent 
des  épis  de  fleurs  très  -  odorantes  ;  les  allées 
vertes  feroient  couvertes  8c  garnies  de  fro- 
mentai  8c  des  autres  graminés  fauvages  :  les 
jacinthes,  les  narci (Tes,  les  ornythogales  forme- 
roient  nos  plates-bandes;  les  topinambours, 
dont  la  fleur  radiée  refFemble  à  celle  de  nos 
foleils  vivaces ,  figureraient  dans  nos  jardins;  pn 
ne  confiruiroit  les  haies  qu’avec  des  arbri (Féaux 
à  baies:  c’eft  ainfi  qu’en  réuni  (Tant  l’agréable 
à  l’utile,  on  fe  ménagerait  des  refFources. 

Mais  par  la  même  raifon  que  je  me  fuis 
bien  gardé  d’inviter  à  fubfiituer  les  racines 
aux  femences ,  je  dois  prévenir  auffi  que 
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cette  dernière  proportion  de  cultiver  cer¬ 
taines  Plantes ,  rempliroit  une  toute  autre  uti¬ 
lité;  il  en  eff  fans  doute  des  végétaux  comme 
de  certains  individus  du  règne  animal  :  ils  réfif- 
tent  à  toute  efpèce  de  culture  comme  on  voit 
les  Sauvages  réfiffer  à  toute  efpèce  de  fociabi- 
lité  :  en  rendant  indigènes  aux  terreins  couverts 
de  landes,  le  petit  nombre  de  Plantes  dont  nous 
parlons,  ne  feroit-ce  pas  encore  un  moyen 
de  rendre  les  difettes  moins  communes. 

Article  XXV. 

j Des  Suhjlances  végétales  propres '  à  rem¬ 
placer  les  Plantes  potagères . 

Nous  ayons  dit  au  commencement  de 
cet  Ouvrage ,  qu’il  n’y  avoit  point  de  Plantes 
dont  les  differentes  parties  ne  continrent  plus 
ou  moins  abondamment  la  matière  alimentaire , 
&  ne  puflent  par  conséquent  fervir  de  nour¬ 
riture  à  quelqu’efpèce  d’animal  que  ce  Soit; 
mais  les  Semences  &  les  racines  étant  dans  les 
végétaux ,  le  principe  de  leur  génération  future  > 
elles  paroi flent  deftinées  plus  particulièrement 
à  former  la  bafe  de  la  fubfiftance  de  prefque 
tous  les  Peuples  :  c’eft  donc  dans  leur  Source 
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féconde  qu’il  faut  chercher  des  fupplémens 
pour  remplir  les  hefoins  indifpenfables. 

Les  tiges  herbacées ,  les  feuilies ,  les  fleurs 
8c  les  fruits ,  méritent  donc  auiïi  d’occuper 
une  place  fur  la  lifte  de  nos  fubfiftances  fans 
renfermer  rien  de  farineux ,  8c  quoique  l’on 
ait  prétendu  que  les  fleurs  de  trèfle  blanc 
8c  de  trèfle  des  prés,  féchées  8c  moulues, 
pouvoient  remplacer  le  pain,  que  les  rejetons 
de  vignes  8c  les  feuilles  de  choux  augmentent 
confidérablement  la  propriété  de  cet  aliment, 
ce  ne  font  que  des  affermons  abfoîument  dénuées 
de  fondement,  que  chacun  allègue  8c  adopte 
fans  examen  ni  réflexions.  Nous  ne  détaillerons 
pas  non  plus  les  ufages  des  fruits  de  nos 
Plantes  cucurbîtacées  que  l’on  pétrit  fouvent 
avec  la  farine  ;  ces  différentes  fubftances  n  ayant 
pas  d’amidon ,  elles  font  hors  d’état  de  fup« 
pléer  les  grains  fous  la  forme  de  bouillie  ou 
de  pain. 

Maintenant  fi»nous  arrêtons  nos  regards  fur 
fa  clafle  de  ces  végétaux  les  plus  grands  de 
la  Nature  ,  8c  dont  la  durée  de  la  vie  chez 
plufieurs  fe  prolonge  même  au-delà  d’un  fiècle, 
aous  verrons  qu’ils  produifent  des  fruits  eu 
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général  pïus  gros  &  plus  fuccuîens  que  nos 
Plantes  annuelles  8c  vivaces;  mais  il  s’en  faut 
bien  qu’on  puiffe  les  comparer  aux  arbres  pré¬ 
cieux  ,  naturels  aux  deux  ïndes  ,  la  riche  famille 
des  palmiers,  le  mangouflamon ,  le  rinça,  le 
coton- fromager  :  tous  rapportent  des  produc¬ 
tions  bien  plus  néceffaires  8c  plus  importantes 
pour  la  nourriture  que  nos  arbres  Européens  : 
cultivés  ou  non,  ils  ne  nous  fournirent,  à 
l’exception  du  châtaignier,  que  des  boiffons 
ou  des  acceffoirçs  à  l’aliment. 

Il  eft  très-vrai  que  beaucoup  de  fruits  fau- 
vages  n’attendent  que  la  main  du  cultivateur 
pour  devenir  au  lïi  efficaces  8c  auffi  favoureux 
que  ceux  de  nos  vergers  ;  mais  en  les  {oignant 
8c  les  multipliant ,  ils  n’en  deviendront  pas 
plus  propres  à  la  panification  :  on  aura  beau 
faire,  les  fruits  de  Vuva  itrji,  du  néflier,  du 
forbier  des  oifeaux  ,  indiqués  dans  plu fleurs 
Ouvrages  comme  pouvant  entrer  dans  la  maffs 
du  pain ,  n’en  diminueront  pas  moins  le  volume 
8c  la  qualité  de  cet  aliment,  loin  d’ajouter 
à  fes  effets  ;  feulement  il  feroit  poflible  par 
le  moyen  de  la  fermentation  8c  de  la  diftil- 
îation }  d’en  préparer  des  boiffons  fpiritueufes* 
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ce  qui  épargnerait  fur  la  confommation  des 
grains  dedinés  à  cet  emploi. 

Les  arbres  &  les  arbri/Teaux  qui  donnent 
chaque  année  des  fruits  fauvages,  ne  font  pas 
plus  rares  que  les  Plantes  incultes  dont  les 
racines  ou  les  femences  renferment  une  nour¬ 
riture  fubdantieile.  On  rencontre  dans  prefque 
tous  les  bois ,  les  haies  &  les  friches ,  des 
genévriers,  des  ronces ,  des  alifi ers ,  des  pru- 
neliers ,  des  aubépines  ,  des  cerifiers,  des 
cornouiiliers ,  des  églantiers,  des  framboifiers, 
des  grofeilliers  épineux,  des  pu  tiers,  des  obiers, 
des  vinetiers ,  des  viornes  &  des  forbiers;  tous 
ces  végétaux,  dont  les  fruits  agreftes  feraient 
peu  propres  à  fervir  de  nourriture,  à  fuppléer 
même  leurs  analogues  cultivés,  formeraient , 
comme  nous  lavons  déjà  obfervé ,  de  quoi  pré¬ 
parer  des  boilïons  fpiritueufes  :  on  en  prépare 
déjà  une  dans  le  Nord  avec  le  fruit  de  la 
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Quant  aux  écorces  d’arbres ,  dont  on  veut 
encore  que  certains  Peuples  faffent  toujours 
leur  nourriture  fondamentale ,  je  me  fuis  déjà 
expliqué  à  i’égard  de  ieur  véritable  effet  dans 
le  pain  où  on  les  mêle;  la  fubftance  corti¬ 
cale  eft  trop  dure ,  trop  iigneufe  pour  fe  laiffer 
pénétrer  par  l’eau  :  quelque  divîfée  qu’on  la 
fuppofe ,  il  ne  peut  jamais  réfulter  une  pâte 
tenace,  flexible  Sc  homogène;  l’eau  qu’on 
y  ajoute  ne  fe  trouve  que  juxt-appofée  ;  elle 
ne  forme  aucune  iiaifon  entre  les  parties ,  8c 
dès  qu’elle  s’évapore ,  le  réfidu  demeure  fans 
continuité.  Or  s’il  eft  vrai  que  les  Lappons 
faffent  du  pain  d’écorce  de  pin  fauvage  8c  de 
tilleul,  c’eft  fans  doute  à  l’aide  de  quelque 
farineux ,  &  il  eft  vraifembfabie  que  la  quan¬ 
tité  qu’ils  en  mêlent ,  eft  relative  à  leurs  ref- 
fources  alimentaires ,  peut-être  même  n’y  ont- 
ils  recours  que  dans  une  circonftance  de  dé- 
treffe  ,  comme  il  eft  arrivé  en  1709  à  quelques 
habitans  de  l’Auvergne,  de  faire  entrer  dans 
leur  pain  la  racine  de  fougère  defféchée  8c  puî- 
vérifée  :  s’enfuit -il  que  les  habitans  de  cette 
province  ne  fe  nourriffentconftammentque  de 
pain  de  fougère ,  8c  que  cette  racine  foit  très- 
propre  à  la  panification  l 
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Écoutons  encore  ces  Compilateurs  de  pro- 
feffion  nous  aiïurer  avec  îa  même  confiance , 
qu'en  Mande  on  fait  habituellement  de  bon 
pain  avec  une  efpèce  de  lichen  bouilli  d’abord 
dans  l’eau  renouvelée  deux  ou  trois  fois,  puis 
féché  Sc  réduit  en  poudre.  Je  fais  que  les 
Peuples  qui  habitent  un  fol  aride,  fur  lequel 
il  ne  vient  que  très-peu  de  grains,  de  fruits 
Sc  de  racines,  font  bientôt  au  dépourvu  Sc 

contraints  de  faire  fervir  à  leur  nourriture 

« 

tout  ce  qui  fe  préfente  à  eux;  que  ceux 
qui  n’ont  d’autres  reffources  de  fubfi fiance 
que  dans  les  produits  de  la  pêche,  sèchent 
Sc  coupent  par  morceaux  des  poi fions  qu’ils 

i 

pilent  Sc  réduifent  en  poudre ,  avec  laquelle  ils 
forment  une  efpèce  de  pâte  qu’ils  expofent  au 
foleil  pour  fécher  Sc  durcir  :  mais  ce  pain 
fait  ainfi  avec  des  poiffons  ,  des  écorces  d’arbres , 
des  feuilles,  des  fleurs ,  des  fruits  Sc  des  racines 
énoncées  précédemment,  mérite- il  réellement 
d’être  qualifié  de  ce  nom  ?  Efl-ce  bien  là  une 
fubflance  légère  Sc  favoureufe ,  compofée  d’une 
croûte  sèche  Sc  caffante ,  d’une  mie  fpongieufe 
Sc  élaflique  parfemée  de  cellules ,  qui  fe 
gonfle  dans  l’eau  ;  fe  broie  aifément  dans  la 
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bouche,  obéit  fans  peine  à  faction  de  fef- 
tomac  &  de  nos  vifcères ,  pour  former  enfuite 
la  matière  la  plus  pure  &  la  plus  faine  de 
ïa  nutrition  ï  Non  affurémént,  ce  ne  peut  & 
ne  doit  être  qu’une  maffe  lourde,-  ferrée, 
défagréable ,  à  laquelle  il  manque  les  qualités 
les  plus  effentielles  du  pain  ;  mais  il  eft  temps 
de  revenir  aux  végétaux  qui  font  en  état 
de  remplacer  les  Plantes  potagères. 

Si  parmi  les  racines  indiquées  pour  fervir  en 
totalité  à  la  nourriture,  plufieurs  fe  trouvent 
placées  dans  les  matières  médicales  au  nombre 
des  remèdes  émolliens  ,  bechiques ,  apeiitifs& 
rafraîchiffans ,  à; coup  fur  de  femblables  pro¬ 
priétés  ,  quand  elles  feroient  bien  conftatées , 
ne  fauroient  nuire  à  la  vertu  alimentaire.  Ce¬ 
pendant  fi  d’après  cette  confidération ,  on  en  a 
inféré  que  certaines  plantes ,  telles  que  les 
narciffes,  les  afphodèles  employées  dans  les 
temps  de  famine ,  ont  occahonne  des  maladies, 
on  a  pu  fort  bien  fe  tromper;  1  erreur  vient 
de  ce  qu’alors  tous  les  maux  qui  arrivent, 
font  rejetés  fur  les  fubftances  dont  on  fe 
nourrit,  fans  faire  àttention  en  même-temps 
que  le  moral  y  a  pour  le  moins  autant  de 
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paît  :  ce  n’eft  point  que  dans  une  difette 
momentanée  &  extràordiriaire  on  n’ait  mis 
fouvent  à  contribution  des  fubftances  que  fa 
Nature  n’avoit  pas  deffinées  à  fa  nourriture, 
comme  la  racine  de  pied-de-veau ,  par  exemple , 
qui  eft  de  toutes  nos  Plantes  indigènes,  la  plus 
approchante  dumagnocparfa  qualitécauftique , 
&  cependant  nutritive,  moyennant  une  prépa* 
ration.  Mais  l’homme,  accablé  autant  par  la 
famine ,  que  par  les  fuites  fâcheufes  qui  peuvent 
en  réfulter ,  ne  fauroit  jouir  paifiblement  de 
fes  facultés;  ajoutez  encore  que  le  paffage 
trop  brufque  d’un  genre  de  nourriture  à 
fautre,  queîfe  qu’en  foit  la  falubrité,  ne  doit 
pas  être  exempt  d’inconvénieiis. 

En  fàïfant  autrefois  quelques  recherches 
|  fur  ïe  principe  effentiellement  nutritif  des 
végétaux  farineux,  j  ai  été  conduit  naturelle- 
ment  à  { examen  de  îa  fubftance  favoureufe, 
i  que  ie  goût  de  ià  bonne  chère  a  cherchée 
6c  trouvée  dans  une  infinité  de  matières  con¬ 
nues  fous  le  nom  d* âjjaifonnement ,  &  h  nous 
|  réfléchiffons  à  îufage  que  nous  faifons  tons 
jies  jours  des  Plantes  cultivées  dans  les  potagers, 
nous  \ errons  qu  clics  ne  fervent  effectivement 
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qu’à  relever  la  fadeur  des  alimens;  plu  fleurs 
à  la  vérité  parodient  fur  nos  tables  comme 
des  mets  particuliers  dont  l’habitude  ou  la 
néceffité  ont  fait  dans  quelques  cantons  un 
befoin  auffi  impérieux  que  celui  de  l'aliment 

principal.  '  •  *^| 

II  nous  paroît  donc  encore  indifpenfable 

d’énoncer  ici  au  moins  les  noms  des  Plantes 
fauvages  qui  peuvent  fervir  dans  les  cas  dont 
il  s’agit ,  d’autant  mieux  que  fuivant  l’obfer- 
vation  très  -  judicieufe  de  JVL  V'illejnet ,  c  efl 
^rmrnîr  de  nouveaux  moyens  de  fubfiftance 


moins  coûteux  pour  les  pauvres  ?  parce  qu  ils 
ne  font  pas  en  concurrence  avec  les  riches 
pour  fe  les  procurer  ;  elles  peuvent  d  ailleurs 
fervir  en  attendant  le  retour  de  nos  Plantes 
potagères  ordinaires ,  à  remplacer  celles  que  la 
faifon  ou  d’autres  circonftances  auroient  rendu 
fort  rares ,  8c  à  augmenter  leur  nombre.  Nous 
les  propofons  avec  d’autant  plus  de  fécurité* 
que  les  Anciens  s’en  fervoient  autrefois  en 
cette  qualité ,  qu’au  défaut  d  autres  9  elles  font 
encore  ufitées  dans  quelques  cantons. 

Les  Plantes  douces  8c  mucilagineufes  fc 
trouvant  dans  toutes  les  familles  p  H  nen  eft 
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point  qui  ne  puiflent  remplacer  les  Plantes 
potagères  proprement  dites ,  la  blette  verdâtre 
rampante  ,  les  campanules  à  feuilles  d’ortie 
&  de  pêcher,  les  fommités  de  la  grande  con¬ 
fonde  &  de  la  livèche ,  le  maceron ,  la  petite 
pâquerette ,  la  patte-d’oie  blanche,  les  différens 
plantins ,  les  pulmonaires ,  la  morgeline,  fans 
oublier  la  grande  &  la  petite  mauve  li  re-  ^ 
nommee  autiefois ,  Sc  dpnt  îforace  parie 
dans  fon  Ode  à  Apollon  : 

........  me  pafcunt  olives , 

Me  chicorea ,  levefque  malvæ , 

Toutes  ces  feuilles  attendrirent  nos  viandes 
Sc  a/Taifonnent  le  bouillon  qu’on  en  prépare. 

Lorfque  les  Plantes  potagères  cuifent  eit 
meme  temps  que  nos  viandes  8c  nos  légumes, 
elles  fourni/Tent  à  Peau  un  extrait  qui  ayant 
des  propriétés  médicinales,  les  tranfmettroic 
a  la  décoétion;  c’eff  à  caufe  de  cela  que  nous 
penfons  que  les  feuilles  de  renoncules,  de 
mercuriales ,  de  vioiier ,  de  chélidoine  &  de 
rapete  >  propofées  encore  à  c et  effet ,  ne 
devraient  fervir  que  comme  les  épinards,  les 
oreilles  8c  les  chicorées,  qui  après  avoir  fubi 
cuiffon  longue  8c  à  grande  eau,  font 
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enfuite  fortement  exprimés ,  &  n’offrent  plu* 
que  le  fquelette ,  ie  parenchyme  fibreux  ;  ces 
feuilles  &  ces  tiges  ne  font  alimentaires  que 
par  les  acceffoires  qui  les  accompagnent ,  tandis 
que  leurs  décoctions  font  journellement  in¬ 
diquées  comme  des  médicamens  :  on  peut 
encore  les  fuppléer  par  l’ofeille  des  prés, 
j’afleluia ,  le  bon-henri ,  les  laitrons ,  la  bu- 
<dofe,  la  Iampfane,  les  lamions,  la  patience- 
violon  ,  l’ortie  -  grieche  ,  dcc- 

Mais  il  exifte  des  Plantes  potagères  égale¬ 
ment  très-ufitées  dans  nos  cui  fines ,  &  qu’on 
ne  fauroit  remplacer  avec  autant  de  facilite 
à  caufe  de  lepaifleur  de  leur  feuillage  &  de 
la  matière  nutritive  qui  s’y  trouve  renfermée; 
ce  font  les  choux  :  la  buglofe,  la  roquette, 
le  rapiftre ,  le  chardon  des  prés  &  celui  des 
marais,  peuvent  leur  être  fubllitués  a  certains 
égards.  Nous  obferverons  feulement  que  ces 
végétaux  devraient  toujours  avoir  bouilli  un 
moment  dans  l’eau ,  &  cette  eau  rejetée  avant 
de  cuire  avec  nos  alimens ,  parce  que  l’extrait 
que  ce  fluide  a  d’abord  enlevé,  efl  fort  âcre; 
il  influe  fenfiblement  fur  le  goût  &  la  qualité 
de  nos  potages  :  la  première  eau  de  choux  & 
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de  navets  eft  défagréabie  8c  très-putrefcible, 
îa  fécondé  eft  douce  &  muqueufe  ;  c’eft  celie-ià 
que  les  Médecins  devroient  toujours  prefcrirc 
à  leurs  malades. 

Les  Plantes  avant  ie  développement  de 
leurs  feuilles ,  le  difque  charnu  des  fleurs  avant 
leur  épanouiffement ,  femblent  offrir  tantôt 
des  reffburces  alimentaires  ,  8c  tantôt  des  affai- 
fonnemens.  Les  jeunes  pouffes  du  genouillet, 
du  petit  houx,  du  fceau  de  Notre-Dame,  du 
houblon ,  de  la  bardane ,  du  chardon  des  marais, 
de  i arête  -bœuf,  de  h  barbe  de  bouc,  de  la. 
fcorfonère ,  de  la  fougère  mâle ,  peuvent  rem¬ 
placer  les  afperges ,  &  il  eft  poffible  de  trouver 
i  analogue  de  Fartichaut  dans  les  têtes  de  Fono- 
porde ,  du  chardon  cotonneux  &  de  la  carhne. 

Il  y  a  des  Plantes  qui  paroi ffent  fur  nos 
fables  douées  de  toutes  ieurs  propriétés  nutri¬ 
tives,  puifqu’on  les  y  fert  teiles  que  la  Nature 
Jes  préfente,  ce  font  les  falades  compofées 
affez  fouvent  de  tiges,  de  feuiiies  8c  de  racines  ; 
on  doit  par  conféquent  les  examiner  férieu- 
fement  avant  d’en  indiquer  Fufage,  puifquei 
leau  8c  le  feu  ne  leur  ont  fait  fubir  aucun 
changement:  pour  les  remplacer,  ï’expérience 
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a  déjà  prononcé  en  faveur  des  jeunes  feuilîes 
de  chicorée  fau  vage  ,  de  l’ormin ,  de  becabunga , 
de  ia  berle,  de  pied-de-chèvre  &  de  corneille, 
de  galega ,  de  1  armoife  ,  de  behen  bïanc ,  de 
î’eryfimum ,  de  grandet ,  de  faxifrage  tridac- 
tile,  du  fceau  de  Notre-Dame,  de  trique- 
madame  ,  de  thlafpi ,  de  la  cardamine  :  les 
tendrons  de  la  racine  du  genouiliet  &  de  celle 
de  ia  lunaire  annuelle,  les  jeunes  tiges  du 
maceron  8c  de  lâche  des-  montagnes  ,  feront 
les  fubftituts  de  la  raiponce,  du  céleri,  &c. 

Indépendamment  des  ingrédiens  dont  on 
affaifonne  ordinairement  ies  falades ,  8c  qui 
diffèrent  fuivant  ies  cantons,  on  y  ajoute 
encore  d’autres  herbes  pius  ou  moins  fapides , 
qu’on  nomme  ia  fourniture ,  ia  grande  6c  ia 
petite  pimpreneiîe  des  champs,'  le  cerfeuil 
bulbeux ,  le  pourpier  fauvage ,  ia  cataire ,  i  ai- 
flaire,  la  méiiife,  ies  menthes ,  ia  coronope; 
on  peut  également  décorer  les  falades  avec 
d’autres  fleurs  que  ia  capucine  :  celles  de  pri¬ 
mevère,  de  bourrache,  de  buglofe  8c  de  vipé¬ 
rine,  peuvent  ies  remplacer. 

On  emploie  dans  nos  cuifines  des  aflaifon- 
aemens  de  différais  genres  qui ,  n’ayant  point 
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de  détermination  particulière,  peuvent  néan* 
moins  accompagner  prcfque  tous  les  mets; 
ce  font  d’abord  ia  moutarde  &  les  cornichons  ; 
nous  avons  diverfes  racines  capables  de  les 
remplacer;  celles  du  raifort ,  par  exemple ,  étant 
râpées,  font  la  moutarde  des  Allemands;  la 
racine  de  pafferage ,  les  pouffes  vernales  de 
1  arète-bœuf  &  du  genêt ,  feroient  l’office  des 
cornichons:  il  fuffiroit  de  les  faire  blanchir 
dans  l’eau  avant  de  les  confire  au  vinaigre; 
les  cornichons  fans  cette  précaution  perdent 
de  leur  fermeté  Sc  de  leur  couleur,  qu’on 
devroit  défendre  de  communiquer  par  le 
moyen  du  cuivre  :  l’ail  des  vignes  fuppléeroit 
l’ail  cultivé  ;  le  calamus  aromaticus,  les  épices  ; 
les  femences  de  la  terre-noix,  de  ia  nielle 
cornue  ôc  du  curage ,  le  poivre  ;  le  perfil  des 
marais  ,  le  gingembre  ;  les  boutons  de  fleurs 
de  genêt,  de  fouci-  d’eau  ôc  d’aubépine,  les 
câpres;  enfin  le  nelilot,  l’origan  ôc  la  tanaifie, 
produiraient  à  peu-près  le  même  effet  que  ia 
farriette ,  ia  fauge ,  le  thim ,  le  laurier  &  le 
bafilic. 

Qu’on  11e  foit  pas  étonné  fi  dans  le  nombre 
des  affaifonnemens  que  les  végétaux  incultes 
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peuvent  offrir,  je  ne  faffe  mention  d  aucunes 
efpèces  de  champignons  ,  quoique  toutes 
croiffent  fpontanément  fur  les  montagnes,  dans 
les  bois  &  dans  les  prairies.  Ces  Plantes  fingu* 
îières  renferment  la  plupart  des  poifons  très- 
aétifs,  &  maiheureufement  nous  manquons 
de  moyens  chimiques  &  botaniques  pour  établir 
entr’eiles  un  figne  qui  puiffe  fervîr  à  caraété- 
rifer  leurs  effets ,  &  prévenir  en  même  temps 
ïes  méprifes  fatales  du  mauvais  choix  qu’oit 
en  fait  tous  les  jours.  Il  vaut  donc  mieux, 
comme  le  dit  Geoffroy,  rendre  les  cham¬ 
pignons  de  couche  au  fumier  qui  leur  a 
donné  naiffance. 

Quand  il  ferait  en  notre  pouvoir  de  rendre 
innocens  tous  les  champignons  par  quelques 
opérations  particulières, l’expérience  démontre 
que  les  meilleures  efpèces ,  celles  que  l’on  fait 
entrer  ordinairement  dans  nos  ragoûts ,  peu¬ 
vent  devenir  elles-mêmes  très  -  dangereufes , 
foit  parce  qu’on  les  aura  cueillies  trop  tôt  ou 
trop  tard  ou  dans  une  mauvaife  faifon ,  foit 
à  caufe  qu’elles  auront  relié  long  -  temps 
expofées  aux  brouillards ,  au  ferein  ou  à  la 
vapeur  de  quelque  corps  en  putréfaction  >  foit 
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Encore  par  rapport  à  i  abus  qu’on  en  aura  fait, 
à  îa  difpofition  ou  on  fe  fera  trouvé  en  les 
mangeant.  M.  de  Juffieu  m’a  dit  qu’il  étoit 
perfuadé ,  ainfi  que  M.rs  fes  Oncles,  que  tous 
îes  champignons  étoient  fufpeéis,  quelle  auto¬ 
rité  plus  refpeéîable  en  Botanique  pourrois-je 
citer  en  faveur  de  mon  opinion  ?  Combien  ^ 
d’accidens  arrivés  immédiatement  après  les 
repas ,  6c  qui  ne  font  occafionnés  que  par 
l’ufage  immodéré  des  champignons,  accidens 
que  ion  attribue  ordinairement  à  toute 
autre  caufe! 

Inutilement  on  fe  ffatterolt  en  retraçant  le 
tableau  effrayant  mais  trop  vrai ,  des  viélimes 
que  les  champignons  immolent  tous  les  jours, 
d  en  faire  abandonner  Fufage  ;  la  gourmandife 
prévaudra  toujours ,  6c  quoique  des  exemples 
frappans  nous  averti ffent  à  chaque  infant  du 
principe  mortel  que  portent  avec  eux  ces 
végétaux  fongueux,  ils  n’ont  rien  perdu  de 
leur  réputation,  6c  nous  continuons  de  les 
manger  avec  autant  de  pîaifir  que  de  fécurité. 
Ainfi ,  puifque  dans  cette  circonflance  îes 
malheurs  ne  nous  rendent  point  fages ,  je 
vais  indiquer  en  gémiffant  quelques  moyens 
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pour  prévenir  ou  diminuer  les  accidens  qui 

en  réfultent. 

II  faudroit  toujours  mettre  un  intervalle 
entre  le  moment  où  les  champignons  ont  été 
cueillis  &  celui  de  les  cuire,  les  ïaifler  aupa¬ 
ravant  macérer  dans  Peau  froide,  les  faire 
blanchir  enfuite  dans  de  nouvelle  eau,  puis 
mêler  dans  les  ragoûts  ou  ils  entrent ,  du  vin 
ou  du  vinaigre,  du  jus  de  citron  ou  des 
^plantes  acidulés  ;  enfin  il  feroit  fur-tout  im¬ 
portant  de  les  bien  mâcher  afin  que  la  pro¬ 
priété  que  plufieurs  ont  de  gonfler  dans  ï  ef- 
tomac ,  n’e^  fit  point  des  morceaux  énormes 
qui  nuiroient  feulement  par  leur  volume 
indigefte. 

Le  champignon,  je  le  répète,  n’efl  pas 
un  aliment;  il  ne  contient  qu’une  fubflance 
favoureufe  dont  il  feroit  poffible  de  fe  palier, 
&  puifqu’il  n’exifte  pas  de  moyens  de  dif- 
tinguer  le  champignon  eflentiellement  perni¬ 
cieux  d’avec  celui  qui  peut  le  devenir  par 
mille  fortes  d’accidens,  ne  balançons  point 
de  le  proferire  de  la  clafle  des  affaifonnemens 
en  y  fubfiituant  les  culs  d’artichaut ,  le  céleri, 
la  racine  de  per  fil  &  tant  d’autres  Plantes 
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potagères  ,  dans  fefquelfes  il  feroit  facile  % 
moyennant  quelques  recherches ,  de  découvrir 
le  goût  h  féduifant  du  perfide  champignon. 

Article  XXVI. 

Réfumé  des  Plantes  décrites  dans  les  ' 
Articles  jprêcédens. 

Comme  je  n’ai  pas  cru  devoir  laifler 
ignorer  quelques  particularités ,  relatives  à 
l’ufage  6c  aux  effets  des  Plantes  alimentaires 
décrites  dans  cet  Ouvrage ,  il  eft  arrivé  que 
leur  defcription,  quelque  fuccinéle  qu’elle  ait 
été  -,  m’a  entraîné  dans  certains  détails  qui  pour- 
roient  faire  perdre  de  vue  fa  connoiffance 
des  reffources  que  je  propofe,  fi  je  ne  formois 
de  ces  Plantes,  trois  nomenclatures  contenant 
feulement  leurs  noms  françois  6c  latins  fes 
plus  vulgaires,  6c  y  ajoutant  ia  nature  des 
endroits  où  on  les  rencontre  fe  plus  commu¬ 
nément;  ce  plan  d’ailleurs  m’eft  tracé  par  M. 
Villemet j  qui  fui-même  dans  fa  Phytographie 
économique  de  fa  Lorraine,  a  pris  pour  guide 
ïe  célèbre  Pline  du  Nord ,  qui  préfenta 
autrefois  à  fa  patrie  fa  flore  économique 
de  Suède. 
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Les  Plantes  potagères  ne  fervant  réellement 
dans  nos  eu i fines  que  d’affaifonnement ,  il  m’a 
paru  fuperflu  de  les  décrire  6c  même  de  les 
rappeler  de  nouveau  ;  il  fuffit  de.  les  avoir 
énoncées  dans  l’article  précédent ,  vu  que  tout 
le  monde  les  connoit,  8c  que  la  plupart  font 
ordinairement  ufitées  dans  quelques  endroits: 
ies  mêmes  raifons  m’ont  empêché  de  nommer 
encore  le  maronnier-d’Inde  6c  le  chêne. 

'Liste  des  Plantes  incultes ,  dont  la  raetnê 

* 

contient  de  V amidon,  quil  faut  extraire, 
pour  en  faire  de  la  bouillie  ou  du  pain. 

■  .  V.  •  ,  •  ,  ^ 

Aristoloche  ronde  ....  Arijlolochia  rotundal 
Dans  les  champs,  dans  les  haies  du  Languedoc 
&  de  la  Provence. 

V  / 

Astragale  grimpante  .  .  .  Ajlragalus  feandens « 
Croît  par-tout  dans  les  pays  méridionaux. 

B  A  RD  ANE  cotonneufe . .  •  Lappa  major . 

Sur  les  bords  des  chemins ,  dans  les  cours  & 
aux  environs  des  marais. 

Belladone . Solarium  lethale* 

Dans  les  forêts ,  le  long  des  haies  ombragées  * 
auprès  des  murs. 


Grande  Bistorte . Bïjlorta  major • 

Dans  les  prés ,  dans  les  pâturages  montagneux. 
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Bistorte  moyenne . .  Bijlorta  minor 

Sur  ïe  fommet  des  plus  hautes  montagnes  du 
Dauphiné  &  de  ia  Provence. 

JBryone  blanche  . . Bryonia  alba . 

Se  plaît  par-tout,  dans  ies  haies,  dans  les  vignes, 
dans  ïes  bois. 

Concombre  fauvage  ......  Cucumis  fytveftm. 

/  Le  long  des  chemins,  dans  les  décombres  6c 
îes  iieux  pierreux  du  Languedoc  &  de  ia  Provence. 

Colchique  des  montagnes.  Colchicum  montanum • 
En  Alface  dans  ies  montagnes. 

Colchique  ordinaire  ....  Colchicum  commune • 
Dans  ies  prés  &  fur  ies  bords  des  petites  rivières 
aux  environs  de  Paris. 

ElLl PENDULE . .  Filipendula  vulgans . 

Dans  ies  bois,  dans  ies  prés  couverts  de  toutes 
îes  provinces. 

Eumeterre  bulbeufe  .  ...  .7.  Fumaria  bulbofd . 
Très-commune  dans  ies  environs  de  Paris. 

Glayeuu . .  Gladiolus  major  % 

Dans  tous  ies  champs  des  provinces  méridionales. 

Hellébore  noir  . . Hellcborus  niger « 

Très-commune  aux  environs  de  Paris  6c  dans  ies 
endroits  couverts  des  montagnes  de  la  Provence. 

Impératoire  . Imperaioria  major , 

Se  rencontre  ordinairement  fur  ies  Aîpes ,  les 
Pyrénées  &  ies  montagnes  du  Mont-d'or. 
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Iris  fauvage . »  •  •  •  Iris  germœiucâi 

Dans  ics  lieux  arides  &  incultes ,  fur  les  vieux  murs» 

IriS  jaune  ••»•••  •••••*••  bis  lutërtk 

Sur  les  bords  des  étangs  &  des  folles  aquatiques. 

Iris  puante . .  Iris  fcetidijjiind* 

Dans  les  bois  taillis,  le  long  des  chemins  du 
Dauphiné  &  de  la  Provence. 

JUSQUIAME . Hyofciamus  vulgaris » 

Dans  les  campagnes  auprès  des  villes ,  dans  les 
folles  &  dans  les  fumiers. 

Mandragore  femelle  ........  Mandragara . 

*  Aux  bords  des  rivières,  dans  les  champs  des 
provinces  méridionales. 

Œnanthe  .  .  * . Œnanthe  apii  folie* 

Fort  abondante  dans  les  endroits  humides  de 
toute  la  Bretagne. 

Patience  fauvage . Lapathum  fylveftre . 

Dans  les  folles,  fur  les  bords  des  chemins  & 
dans  les  prés  couverts. 

Patience  aquatique  ....  Lapathum*&quaticum* 
Sur  les  bords  des  étangs ,  des  folles  aquatiques 
&  des  rivières. 

Patience  des  Alpes  .....  Lapathum  Âlpinum . 
Sur  les  montagnes  du  Dauphiné  &  de  la  Provence. 

Persil  des  montagnes . Oreofelinwn  minus* 

Très-abondant  dans  les  endroits  montagneux 
&  fablonneux. 
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FiED-DE-VEAU  commun  .  . . Arum  vulgare . 

Dans  îes  bois  ?  dans  les  haies  &  les  iieux  couverts» 

Pied-de-veau  courbe . Arum  incurvatum . 

Dans  les  lieux  pierreux  &  couverts  de  ia  Provence# 

'  1  v 

Pied-de-veau  ferpentaire.  *  .  .  Arum  dracunculus. 
Dans  les  lieux  ombrageux  &  incultes  des  pro¬ 
vinces  méridionales. 

Pied-de-veau  des  marais . Calla  paluftris . 

En  Alface ,  dans  îes  marais  &  îes  lieux  humides. 

Pivoine  femeîle  . Pcconia  faemina. 

Dans  îes  pâturages  des  montagnes  du  Dauphiné 
à.  de  îa  Provence. 


Renoncule  buîbeufe  . .  .  Ranunculus  bulbefus „ 
/  Dans  îes  haies  des  jardins  &  fur  îes  chemins. 

Saxifrage  des  prés  ....  Saxifraga  ômleliifera . 
Dans  îes  prés  &  tous  les  terreins  humides. 

Scrophulaire  noueufe  •  .  .  Scrophularia  nodofa. 

Croît  fréquemment  aux  lieux  ombragés ,  dans 
îes  haies  &  dans  îes  bois  taillis.  v 

Grand  Sureau  Sambucus  majôr » 

Les  haies  &  les  jardins. 


Petit  Sureau  . 
Par-tout,  dans 


. Sambucus  miner • 

les  endroits  incultes  &  humides. 
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LISTE  des  Plantes  incultes ,  dont  tâ 
femence  ou  la  racine  farineufe  peuvent 
Jervir  en  totalité  à  la  nourriture . 

•  ».••••••»*••••••  <AvCTia  fûtllClb 

On  en  trouve  par  -  tout  dans  les  champs  de 
blé;  fa  femence  eft  farineufe. 

BlÉ-DE-VACHE  ......  .......  Melampyruiru 

Dans  les  champs. 

Carotte  fauvage . Daucus  yulgaris* 

Dans  les  forêts,  dans  les  prés. 

ChÂTAIGNE-d’eAU . Trapa  natans . 

Dans  les  étangs ,  les  foliés  aquatiques  &  les 
rivières  marécageufes. 

Crete-de-coq  . . .  Cryjia  galli. 

Les  prairies ,  les  champs  ;  fa  femence  peut  entrer 
dans  le  pain  qu’elle  colore. 

Droue  . Erumus  fecalmus . 

Dans  tous  les  champs  de  blé  ;  il  faut  expofec 
fa  femence  à  la  chaleur  du  four  avant  de  s  en  fervir. 

Lspargoutte  . Spergula  arvenfis \ 

Sur  les  terreins  fablonneux  de  la  Flandie  ;  on 
peut  faire  entrer  fa  graine  dans  le  pain. 

Ïeverolle  . .  .  Vicia,  faba . 

Dans  les  champs;  peut  fe  manger  à  la  manière 
des  graines  légumineufes. 
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1F  R  O  M  ENTA  L  /{ ycH(l  eUltioï  , 

Les  prés  ,  les  friches: 

Jacinthe  des  bois  .  .  .  .  .  Hyaeinthns  vulgaris. 
Très-commune  en  Picardie  &  en  Artois. 

Manne  oe  Piulîe  Fcjlucd.  jluitcms » 

Les  prairies  marécageufes ,  les  eaux  dormantes 
fa  femence  peut  être  mangée  en  femoufe. 

MarCuson  .....  ....  .  .  Lathyyus  îitbeïofus . 

Dans  ies  champs  de  ia  Lorraine;  fa  racine  eft 
une  excellente  nourriture. 

...  I  1.  i  ht^s  *' 

Narcisse  fauvage . .  .  .  JVarczjj'us  albus . 

Dans  les  bois ,  dans  les  prés. 

Nielle  des  blés  . . .  .  Lychnis  fegetum . 

Dans  les  champs  parmi  les  blés;  fa  femence 

peut  entrer  dans  le  pain. 

’ 

Orobe  tubéreux . Orcbus  tubcrofus. 

Dans  ies  bois;  les  femences&  les  racines  peuvent 
devenir  de  bons  comefîibles. 

Panais  fauvage . PaJHnaca  fyhejîris . 

Dans  les  prés  fecs  ,  fur  les  collines  &  autres 
endroits  incultes. 

Pjed-de-liè.vre . Trifolium  arvénfe. 

Les  champs ,  par-tout  ;  on  peut  mêler  fa  femence 
avec  la  farine  ordinaire. 

Pots  des  champs . .  Pifum  arve„feg 

y  Dans  les  bois  en  Provence;  ils  font  comefîibles 
a  la  manière  des  femences  iégumineufes. 
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renouée  centinode . Polygmm  avicuUri. 

Par-tout  fur  les  bords  des  chemins  ;  la  femence 
fe  mêle  avec  le  blé  farrafin. 

Sancuinelle . Panicum  fanguinaU. 

Les  champs  fablonneux ,  les  vignes  &  les  col¬ 
lines  pierreufes  s  on  peut  en  faire  de  la  femoule. 

Sarrasin  grimpant  .  . .  Pdygomm  convohulus. 
Les  bois ,  les  champs;  la  femence  eft  comeftible. 

Souchet  rond  .  .  . . Cyperus  retendus. 

En  Provence ,  dans  les  endroits  humides  & 

incultes. 

Terre-noix . Bunîum  lulbocapnm. 

Dans  les  champs  cultivés. 

Trèfle  ailé  . . . Lotus  filîqucfus. 

Dans  les  prairies;  fa  femence  eft  farineufe. 

Tulipe  fauvage  . . .  •  •  •  Tulipa  latea . 

Dans  les  prés  montagneux  du  Languedoc  & 
de  la  Provence. 

Liste  des  Plantes  incultes ,  dont  la  racine , 
fans  être  farineufe ,  peut  fervir  en  totalité 

à  la  nourriture , 

Ache  des  marais  .....*••••  Apium  palufoe* 
Dans  tous  les  lieux  couverts  &  humides. 

Ache  des  montagnes . Levifiicutn  yulgarc* 

Très -commune  en  Provence. 
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Argentine  .......  i.  .  .  .  Potentilla  enferma. 

Par  *■  tout  aux  bords  des  chemins  &  des  foffés. 

Asphodèle  blanc  .  • .  .  •  ...  Afphodelus  albus » 
Dans  les  montagnes  de  la  Provence,  dans  les 
lieux  pierreux  &  humides  de  îa  Bretagne. 

Asphodèle  fihuieux  .  .  .  #  Afp  ho  de  lus  fiflufofus » 
Très-commune  dans  les  provinces  méridionales. 

Campanule  ganteïée  .  .  .  Campanula  yulgatior « 
Dans  les  prés ,  le  long  des  vallées  &  aux  lieux 
Ombragés. 

Chardon  argentin  Carduus  niavianusb 

Fort  commun  aux  environs  de  Paris  dans  les 
lieux  champêtres  &  incultes* 

Chardon  commun  ......  Cavduus  tomentofus* 

Par-tout  dans  les  foiïcs ,  dans  les  champs. 

Chervi  .............  Sifarum  Germanorum» 

Dans  les  prés,  dans  les  champs. 

Chicorée  fauvagc  . ...  ...  Cichorium  fylyeflre* 
Dans  tous  les  champs ,  les  prés. 

Ci  R  se  des  marais  .....  .....  Cirfium  paluflre* 

Dans  les  lieux  les  plus  couverts  &  les  plus 
aquatiques. 

Grande  Consolide  ......  Sytnphitum  tnajus* 

Dans  les  prés ,  dans  les  lieux  humides. 

Petit  Laurier  rofe  ....  Chamcen&rion  vulgarê, 
Süi  les  montagnes  &  les  rochers  des  bois. 

Y  ij 
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Maceron  * . .  Smyrniwn. 

Naît  dans  les  lieux  ombrageux  &  fur  les  rochers 

près  de  la  mer*  v 

JSTénuphar  blanc  »...•«••*•  ISymphcca  alba.% 
Dans  les  marais,  dans  les  étangs  &  fur  les 
bords  des  rivières. 

OnagrA  ...••»•• . Onagr a  latifolia . 

Dans  les  bois,  le  long  des  chemins. 

Orchis  femelle . Orchis  mono  fæmina . 

Dans  les  marais,  dans  les  pâturages. 

Orchis  mâle  .  .  » . Orchis  mono  mas* 

Dans  les  champs,  dans  les  prés,  dans  les  bois. 

f  -  .  ,  »  >,  ,  jjM 

ORCHIS  militaire . Orchis  militans . 

Orchis  palmé . .  Orchis  palmata « 

Orchis  pyramidal . Orchis  pyramidalis. 

Orchis  fatyrïon . .  Satyrium  majus. 

Par  -  tout  fur  les  collines ,  fur  les  montagnes , 
aux  lieux  ombragés  ou  expofés  au  foleil ,  fecs 
ou  humides. 

Ornythogale  jaune  ,  .  .  Ornythogalum  luteum . 

M  !  , 

Croît  aux  lieux  ombragés  dans  les  environs 

♦  <  -  t  *  ■  ■  *4 

de  Paris. 

Ornythogale  ordinaire.  Ornythogalum  grâminœum. 
Dans  tous  les  champs  fecs  &  arides. 

Scorsonère  des  prés . Scorfonera  humilis • 

Dans  les  prés,  dans  les  champs. 
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Trèfle  aquatique . .  Trifolium  fehucum . 

Sur  ie  bord  des  petites  rivières ,  dans  tous  les 
endroits  aquatiques* 

i  4.  .  ' 

Article  XXVII. 

*  ' .  '  ‘  "  J  , 

Des  Tablettes  ir  Poudres  nutritives. 

'  (» .  v  • 

•  #  .  .  »■  %  ^  u  ’***  w  »  v  v..„ .  .  5  J  1  V/  j  <  -4  < 

C’EST  ordinairement  à  îa  veille  de  la 
moi  ffon  que  ie  peuple  fou  fifre  ie  plus  de  îa 
famine ,  8c  l’on  fait  qu’aiors  ia  furface  de  ia 
Terre  n’eft  recouverte  que  d’herbe,  je  veux 
dire  d’un  amas  de  feuilles  &  de  tiges,  fort 
peu  fubflancieïies  ;  d’ailleurs  en  fuppofant  que 
ïes  Plantes  incultes  foient  extrêmement  abon- 

i  \  ,  *’  '  1-  '  *  ’* 

dantes ,  que  la  circonlîance  qui  en  nécefliteroit 
Pufage ,  fût  favorable  à  leurs  récoltes,  il  pour- 
roi  t  très-bien  arriver  que,. quoique  les  difettes, 
comme  tous  les  fléaux,  ne  foient  que  pafla- 
gères  ,  les  fupplémens  indiqués  devinflent 
encore  infuffifans  pendant  ie  temps  quelles 
dureroient. 

% 

D’après  ces  Obfervations  générales,  il  eft 
évident  que  je  ne  prétends  point  offrir  ici  de 
riches  récoltes,  auxquelles  les  hommes  n’au- 
roient  aucun  droit  par  leurs  travaux,  ni  que 
je  penfe  qu’ils  puiffent  fubfifter  long-temps. 

Y  üj 
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avec  les  végétaux  que  je  propofe;  maïs  en 
les  raflemblant  dans  leur  faifon  &  les  fou- 
mettant  à  une  préparation  qui  pût  les  conferver 
un  certain  temps  9  on  auroit  une  rcffiource  dç 
plus  fous  la  main  dans  les  temps  de  cherté  ; 
Endroit  moins  de  blé  pour  fournir  à  leur 


entretien  &  à  celui  de  leur  famille  ;  enfin , 
ils  feroient  peut-être  moins  expofés  à  hâter 
par  leurs  foupirs ,  Huilant  de  la  moiffon ,  pour 
fe  jeter  avec  avidité  fur  les  grains  nouveaux, 
dont  l’ufage  occafionne  tant  de  maux. 

Je  fais  que  les  hommes  nageant  dans 
l’abondance ,  qui  jamais  nont  éprouvé  lô 
fentiment  de  la  faim  fans  avoir  abondam¬ 


ment  de  quoi  y  fatisfaire  auffitot  9  ne  fauroient 
s’imaginer  que ,  tandis  qu’ils  regorgent  d’ali- 
mens  de  toute  efpèce,  leurs  concitoyens  font 
quelquefois  au  dépourvu  des  chofes  les  plus 
indifpenfables  à  la  vie;  iis  ne  voudront  jamais  ^ 
croire  que  la  plupart  dçs  Plantes  que  j’ai 
décrites  ?  ont  été  fou  vent  dans  leur  état  greffier 
8c  fans  aucune  préparation"  ultérieure ,  la  bafe 
de  leur  repas  :  cependant  il  fuffit  pour  s  en 
convaincre  de  parcourir  les  Annales  de  la 
Nation  ;  on  y  verra  avec  effroi  le  tableau 
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des  tentatives  eflayées  en  1709  dans  prefque 
toute  l’Europe,  &  fans  fe  donner  la  peine 
de  remonter  fi  haut ,  on  apprendra  ce  qui 
s’efl  paffé  en  1 770  dans  quelques  cantons  de 
plufieurs  de  nos  provinces ,  &  notamment  en 
Franche  - comté,  où  des  Laboureurs  6c  des 
Vignerons  ont  été  furpris  broutant  l’herbe; 
c’eft  même  ce  qui  porta  l’Académie  de  Be- 
fançon  dans  le  temps,  pour  remédier  aux  maux 
que  la  fenfibilité  de  fes  Membres  avoit  par¬ 
tagés  ,  à  propofer  la  queflion  que  j’ ai  déve¬ 
loppée  dans  cet  Ouvrage. 

Nous  ne  ferons  qu’une  citation  pour  appuyer 
ce  que  nous  avançons  ;  elle  efl  tirée  d’un  article 
des  remontrances  du  Parlement  de  Dijon  au 
Roi,  du  1  jf,  Aaut  1770  >  page  8  :  «  Tous 
les  raîfonnemens  des  fpéculatifs  échoueront  « 

'  contre  les  faits  ;  votre  Parlement  ne  craint  « 
pas  d’affirmer  à  Votre  Majefté ,  que  la  fa-  « 
mine  a  été  fi  preffante  pendant  près  de  deux  « 
mois  avant  les  récoltes,  qu’une  partie  des  « 
Habitans  des  villes  6c  des  villages  de  notre  « 
reflbrt,  ont  été  obligés  de  dérober  aux  « 
animaux  leur  nourriture  ordinaire;  plufieurs,  « 
&  un  grand  nombre,  ont  été  réduits  à  vivre  « 

y  îy 
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»  d’herbes  &  de  fruits  fauvages,  Quel  tableau  f 
Sire  ,  pour  un  Prince  ami  de  l’humanité  l  » 
Mais  il  eft  inutile  de  rappeler  le  fouvenir 
des  temps  malheureux  déjà  loin  de  nous,  8c 
qui  ne  paraîtront  plus  au  moins  avec  autant 
de  violence  fi  Ion  daigne  prendre  en  confi- 
dération  les  moyens  que  nous  indiquerons 
dans  la  fuite. 

A  la  vérité  fi  le  temps  d’abondance  ne 
femble  pas  le  plus  propre  pour  engager 
à  employer  quelques  précautions  contre  les 
fuites  funeftes  de  la  famine,  il  a  au  moins 
fur  celui  des  difettes,  l’avantage  de  faciliter 
à  ceux  qui  s’en  occupent,  le  loifir  néeeffaire 
pour  les  imaginer  ;  non  -  feulement  on  devrait 
toujours  mettre  en  réferve  le  fuperflu  des 
bonnes  années  pour  fubvenir  aux  befoins  que 
les  .mauvaifes  occafionnent ,  mais  il  ferait 
encore,  très prudent  de  pourvoir  à  peu  de 
frais  à  une  provifion  économique  affez;  durable 
pour  être  préparée  8c  confervée  longtemps 
avant  les  époques  où.  fe  manifeftent  le  plus 
communément  les  difettes.  • 

Sans  rien  diminuer  de  la  fubfiûançe  ordi¬ 
naire  pour  compofer  la  provifion  économique 
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dont  je  parle,  on  pourroit  y  faire  fervir  les 
végétaux  que  je  propofe  ;  l’amidon  retiré  des 
racines  qui  en  contiennent,  étant  mêlé  avec 
partie  égale  de  pulpe  de  pommes  de  terre, 
&  converti  $|Éibifcuit  fui  vaut  ie  procédé  que 

TW.  r  . 

nous  avons- décrit,  ieroit  une  nourriture  toute 
prête  à  être  employée  au  befoin  :  on  le 
concafferoit  groffièrement  6c  on  l’expoferoit 
de  nouveau  au  four  en  ayant  l’attention  de 
ne  pas  l’y  laiffer  brûler;  il  en  réfulteroit  une 
fubflance  qui ,  à  mefure  qu’elle  feroit  plus 
divifée  8k  plus  defféçhée,  feroit  moins  fufcep- 
tible  d’altération  ,  acquerroit  beaucoup  de 
volume  dans  i’eau,  6c  prendroit  aifément  avec 
un  peu  de  beurre  6c  de  fel,  ia  forme  6c  le 
goût  d’une  très-bonne  panade. 

Pour  connoître  ie  ( degré  alimentaire  de 
ïa  panade  dont  il.  s’agit,  j’ai  déterminé  un 
Invalide  de  bon  appétit  à  en  manger  deux 
jours  de  fuite,  fous  ia  condition  que  pendant 
ce  temps  je  ferois  feui  fon  pourvoyeur  6c  fou 
cuifinier;  fix  onces  ayant  bouilli  un  moment 
dans  fu  ffi  faute  quantité  d’eau  ou  il  y  a  voit' 
du  fel  6c  du  beurre,  il  en  efl  réfui  té  une 
panade  dont  mon  homme  a  avalé  ia  moitié 
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fans  répugnance ,  &  ie  foir  il  a  pris  le  relie  : 
ïe  lendemain  il  a  vécu  de  la  même  manière, 
&  m’a  alluré  que  le  fur- lendemain  il  n’avoit 
pas  même  eu  faim  à  l’heure  du  dîner  comme 
à  fon  ordinaire.  ^ 

J’aurois  fait  quelque  fonds  fur  cette  expé¬ 
rience,  fi  un  camarade  que  j’interrogeai  fur 
la  fobriété  de  mon  convive ,  ne  m’eût  dit 
l’avoir  vu  dans  un  cabaret  à  Vaugirard  le 
dernier  jour  que  je  le  traitois.  II  eft  vrai  que 
je  n’avois  pas  fongé  à  lui  recommander  une 
autre  abftinence  peut-être  plus  difficile  à 
remplir  pour  un  vieux  Soldat,  celle  du  vin 
&  des  autres  boilfons  fpiritueufes  alimentaires. 
Je  préférai  donc  d’être  moi-même  l’objet  dont 
j’avois  befoin  pour  mon  expérience. 

Ayant  dîné  la  veille  à  mon  ordinaire,  & 
mon  repas  étant  fini  à  deux  heures,  j’avois 
eu  la  précaution  de  ne  pas  fouper;  en  con- 
féquence  je  pris  le  lendemain  à  midi  trois  onces 
de  ma  poudre  fous  forme  de  panade,  &  je 
fis  dans  l’après-midi  plus  d’exercice  que  je  n’ai 
coutume  d’en  faire;  le  foir,  vers  les  huit 
heures,  j’avalai  mes  trois  onces  de  poudre 
reliante  fans  aucun  apprêt  ;  je  bus  par-deffus 
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deux  vertes  d  eau >  &  je  m  occupai  dans  mon 
laboratoire  jufqu’à  minuit;  mon  fommeil  fut 
auflî  profond  que  de  coutume ,  je  m’éveillai 
fans  befoin  ,  8c  j  attendis  fans  impatience 
l’heure  du  dfner  :  j’ai  donc  vécu  au  moins 
vingt-quatre  heures  avec  flx  onces  de  cette 
poudre,  8c  les  déjections  fe  font  trouvées  en 
raifon  inverfe  de  la  quantité  de  fuhftance 
alimentaire  ;  ma  poudre  eft  prefque  toute 
nourriture.  >  * 

Cette  poudre  n’elt ,  comme  on  le  voit  » 
qu’une  efpèce  de  bifcuit  extrêmement  def* 
féché,  qu’on  pourrait  préparer  avec  tous  les 

farineux  connus  ;  elle  fe  conferveroit  des  fiècles 

1  *  / 

fans  altération?  pourvu  quelle  fût  renfermée 
dans  des  caifles  ou  barils  expofés  à  un  endroit 
frais ,  fec  8c  à  l’abri  des  animaux  deflructeurs  : 
on  la  garderoit  plus  aifément  que  le  bifcuit  de 
mer  lui-même  qui  fouvent  fe  détériore  dans 
les  traverfées  à  caufe  de  fon  épaifleur  qui 
ne  permet  pas  au  centre  d’être  auflî  exactement 
defleché  que  le  relie;  la  plus  légère  humidité 
devient  bientôt  dans  un  endroit  renfermé  8c 
fouvent  expofé  à  être  mouillé,  la  caufe  qui 
bâte  la  moififure  de  cet- aliment. 


I  - 
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Le  bifcuit  de  mer  étoit  connu  du  temps 
de  Pline;  il  avoir  été  imaginé  pour  les  voyages 
de  long  cours,  pour  la  guerre  &  pour  les 
fiéges  :  il  fe  confervoit  très -long-temps  par 
rapport  à  la  féchereffe  des  grains  qu’on  y 
employoit.  Il  y  a  des  pays  où  l’on  prépare 
d’avance  pour  la  nourriture,  une  forte  de 
bifcuit  comme  le  pain  de  foupe;  après  qu’il 
eft  bien  cuit ,  011  le  fait  fécher  de  nouveau , 
on  l’enfile  8c  on  le  fufpend  dans  les  endroits 
à  l’abri  de  l’humidité  :  fi  l’on  veut  en  croire 
quelques  Auteurs,  on  fait  du  pain  dans  la 
Norvège  qui  dure  quarante  ans;  nous  avons 
en  France  des  cantons  où  l’on  ne  met  guère 
au  four  que  deux  ou  trois  fois  l’an  ;  le  painmoi- 
firoit  moins  aifément  s’il  étoit  toujours  ifolé 
dans  un  lieu  qui  .ne  fût  pas  trop  humide. 

Nous  ferons  obferver ,  relativement  au  bif¬ 
cuit  qu’on  fabrique  aujourd’hui  dans  tous  nos 
ports  de  mer,  qu’il  auroit  l’avantage  de  fe 
conferver  plus  de  temps ,  fi  on  avoit  toujours 
la  précaution  de  paffer  à  l’étuve  le  grain  avec 
lequel  on  le  fabrique ,  fur-tout  celui  du  Nord , 
loin  de  le  mouiller  avant  de  le  porter  an 
Vnoulin,  8c  fi  on  n’en  féparoit  point,  ainfi  que 


\ 


* 


( 

fur  les  Végétaux  nourri  fans.  34^ 

cela  fe  pratique  quelque  part,  les  farines  de 
gruaux ,  la  partie  la  plus  sèche  &  la  plus  favou- 
reufe  du  blé;  une  chaleur  bien  ménagée  ne 
fouftrait  point  feulement  l’humidité  furabon- 
dante  des  grains,  elle  réunit  encore  leurs 
différens  principes ,  qui  fe  combinent  plus  inti¬ 
mement  avec  l’eau  reliée  dans  le  bifcniî. 

Les  Voyageurs  rapportent  que  beaucoup 
de  peuples ,  même  les  plus  fauvages ,  prennent 
quelques  précautions  contre  les  malheurs  de 
la  guerre  &  de  la  famine;  les  uns  font  fécher 
ou  torréfier  des  poiffons ,  des  viandes  &  des 
grains;  les  autres  en  préparent  des  décochions, 
des  jus  &  des  crèmes,  qu’ils  rapprochent  enfuite 
à  l’aide  de  l’évaporation  fous  un  petit  volume; 
pourquoi ,  dans  les  pays  civilifés,  ferions -nous 
privés  de  pareils  avantages  l 

Indépendamment  des  temps  de  difette  éfc 
dé  cherté ,  où  notre  poudre  de  bifcuit  feroit 
une  relfource  elfentielle ,  on  pourrait,  dans 
bien  des  cas,  s’en  fervir  pour  les  pauvres;  elle 
deviendrait  quelquefois  très-utile  à  la  guerre  : 
par  exemple,  iorfqu’un  corps  de  troupes 
s’éloignerait  du  gros  de  l’armée  pour  une 
expédition  quelconque  9  &  que  forcé  de 
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doubler  fa  marche  &  d’aller  à  la  légère,  il 
ne  peut  être  fuivi  par  les  vivres,  au  lieu  de 
charger  le  foldat  d’une  provifion  pour  plu- 
fieurs  jours ,  provifion  fujette  à  fe  gâter ,  on 
lui  diflribueroit  de  cette  poudre  dont  il  feroit 
une  panade  à  laquelle  il  ajouterait  les  fubf- 
tances  alimentaires  qu’il  trouverait  fur  fa 
route,  tantôt  ce  feroit  des  graines  légumi- 
neufes ,  tantôt  des  racines  ou  des  plantes  pota¬ 
gères  ,  quelquefois  du  lait  ;  enfin  le  foldat 
foutiendroit  la  fatigue  avec  plus  de  courage, 
n’auroit  pas  continuellement  foif,  parce  que 
la  panade  eft  une  nourriture  humeéîante;  il 
îie  courrait  pas  les  rilques  par  confequent 
de  fe  défaltérer  avec  des  fruits  non  mûrs , 
des  eaux  bourbeufes  &  mal-faines. 

Dans  la  préoccupation  où  font  quelques 
Nations ,  que  la  partie  la  plus  fubftancielle 
de  la  nourriture ,  réfide  dans  le  règne  animal , 
on  y  a  eu  recours  pour  les  circonftances  que 
nous  rapportons.  Les  Orientaux  avoient  même 
imaginé  des  poudres  de  viande  ,  Al.  de 
Rouvris  ,  à  leur  exemple ,  avoit  voulu  en  faire 
diftribuer  aux  foldats;  mais  cette  poudre  qui 
ne  donnoit  qu’un  fort  mauvais  potage  peu 
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nourriffanf,  a  été  prefqu  auffitôt  abandonnée  : 
les  végétaux  ont  partout  la  préférence,  Sc 
Ion  fait  que  beaucoup  de  peuples  portent 
dans  un  fac,  des  grains  rôtis  ou  en  gruau 
pour  fe  nourrir  dans  leurs  courfes. 

Lorfque  Thamas  Kouli-Kam  vouloit  tenter 
quelques  expéditions  extraordinaires ,  il  or- 
donnoit  de  rôtir  du  blé  &  du  millet,  ce 
quon  exécutoit  au  four  dans  des  pots  de  terre  ; 
chaque  foldat  en  rempliffoit  un  petit  fac  qu’il 
plaçoit  à  la  felle  de  fon  cheval  où  s’attachent 
les  piftolets ,  Sc  ils  en  emportoient  ainfi  pour 
quinze  jours.  Ce  Général  des  Perfes  n’em-» 
ployoit  que  cette  nourriture  quand  il  en  avoit 
hefoin;  il  en  mettoit  dans  fa  bouche,  la  mâ- 
choit  &  lavaloit :  il  ne  fit  pas  d autres  pro- 
vifions  de  vivres  pendant  fon  expédition  contre 
les  Tartares  qu’il  a  domptés. 

La  méthode  de  manger  les  grains  entiers 
Sc  crus,  précéda  l’ufage  du  pain  Sc  du  bif- 
cuit  ;  elle  fut  long-temps  pratiquée  par  tous 
les  peuples  avant  qu’on  ne  connût  la  Meu~ 
nerie  Sc  la  Boulangerie.  Les  foldats  Romains, 
dont  la  frugalité  a  été  fi  elTentielle  à  l’entretien 
Sc  au  fuccès  de  leurs  armées  ;  portoient  dans 
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un  petit  fac  de  la  farine  qif  iis  délayoient  dans 
l’eau  pour  s’en  nourrir.  La  nécefhté  <Sc  l’éco¬ 
nomie  renouvelèrent  cette  pratique;  de  nos 
jours  ,  le  roi  de  Truffe,  oi.  enfuite  le  Zvla- 
réchal  de  Saxe,  effayèrent  de  la  mettre  en 
ufage ,  mais  infruélueufement  :  cette  méthode 
en  effet ,  ne  peut  &  ne  doit  avoir  lieu  que 
dans  une  circonflance  où  l’on  ne  pourrait 


tranfporter  les  vivres  ordinaires;  l’on  efl  trop 
heureux  aiors  que  les  fubflances  alimentaires, 
deflinées  à  les  remplacer,  ne  renferment  rien 
de  mal  -  fain  :  il  efl  dangereux  de  changer 
brufquement  la  nourriture  principale  &  habi¬ 
tuelle,  fur-tout  quand  c’efl  pour  en  fubflituer 
une  moins  fubflancielle  &  moins  agréable. 

Defirant  me  mettre  au  courant  de  tout 


ce  qui  avoit  été  propofé  pour  fe  nourrir  dans 
les  circonflances  fâcheufes ,  je  me  fuis  pro¬ 
curé  une  poudre  alimentaire ,  dont  l’effai  avoit 
été  fait  avec  quelque  fuccèsà  Lille  en  Flandre  , 
&  répété  à  l’Hôtel  royal  des  Invalides  fur 
fix  foldats  relire ints  à  cette  nourriture  pendant 
quinze  jours  de  fuite,  à  la  dofe  de  fix  onces 
par  jour;  j’ai  reconnu  que  cette  poudre,  que 
l’on  avoit  déjà  dit  être  du  blé  de  Turquie 

defféché 
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defféché  &  un  peu  torréfié  »  étoit  bien  cette 
fubftance,  mais  affociée  avec  d’autres  farineux, 
pétrie ,  fermentée  &  convertie  en  bifcuit,  puis 
divifée  groflièrement  &  féchée  de  nouveau, 
comme  la  poudre  dont  nous  avons  déjà  fait 
mention. 

Quelques  années  après  mon  examen  fini, 
le  Gouvernement,  inftruit  que  ies  pauvres  de 
certains  cantons  étoient  menacés  d’une  difette 
prochaine,  &  voulant  venir  à  leur  fecours 
de  fa  manière  la  plus  efficace,  crut  que  la 
poudre  alimentaire  pouvoit  remplir  entière¬ 
ment  fes  vues  de  bienfaifance.  En  conféquence, 
M.  Bayen ,  Apothicaire-major  des  camps  & 
armées  du  Roi ,  fut  chargé  de  vérifier  fi  cette 
poudre ,  qui  étoit  en  dépôt  à  Saint -Denys, 
pouvoit  être  encore  employée  fans  danger 
dans  l’économie  animale ,  il  répondit  à  la  con¬ 
fiance  dont  on  l’honoroit,  avec  i’exaélitude 
fcrupuleufe  qu’on  lui  connoît,  &  fon  rapport 
fut  que  la  poudre  alimentaire,  dont  il  avoit 
goûté  en  différentes  fois ,  étoit  encore  bonne 
a  manger ,  quoique  compofée  depuis  vingt- 
deux  ans  ,  pourvu  qu’on  l’employât  auffi-tôt 
fous  forme  de  panade;  mais  que  fa  très- grande 
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fadeur  exigeoit  qu’on  la  relevât  avec  un  peu 
de  beurre  &  de  fel  ;  qu’il  falloir  la  faire  con- 
fommer  fur  les  lieux ,  particulièrement  par  les 
pauvres  renfermés  dans  les  Maifons  de  force  ; 
qu’enfin  les  femmes  en  argent  qu’il  en 
couteroit  pour  la  tranfporter  aux  lieux  où  les 
befoins  l’appeloient,  étant  diflribuées  avec 
intelligence  &  économie  ,  elles  pourroient 
fervir  à  acheter  dans  le  pays  ou  aux  environs , 
du  blé ,  du  riz  &  les  autres  grains  qui  four- 
niroient  une  nourriture  pour  le  moins  auffi 
fubftancielle  &  plus  analogue  au  goût  des 
pauvres  gens  ,  que  la  poudre  alimentaire .  telles 
font  les  Obfervations  principales  de  M.  Bayen, 
de  ce  Pharmacien  juftement  célèbre,  dont 
les  travaux  feront  époque  en  Chimie  &  dans 
ï’Hiftoire  naturelle. 

Au  nombre  des  reffources  imaginées  pour 
les  temps  de  difette ,  nous  placerons  encore 
une  efpèce  de  galette  défignée  fous  le  nom 
de  pain  -  bifcuit  des  armées,  propre  pour  faire 
des  foupes  fans  le  concours  du  bouillon,  ni 
d’autres  potages.  M.  Cadet  ?  de  i  Academie 
royale  des  Sciences,  confuïté  fouvent  fur  les 
objets  de  premier  befoin }  crut  que  ma  grande 
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habitude  de  les  voir,  pouvoit  ajouter  à  fes 
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lumières ,  &  le  mettre  à  portée  de  répondre 
plus  complètement  aux  vues  du  Miniftère, 
qui  defiroit  avoir  Ton  avis  à  ce  fujet  ;  ii  voulut 
donc  que  ce  travail  me  fût  commun,  8c  nous 
fîmes  enfemble  f es  recherches  propres  à  fixer 
1  opinion  fur  fa  valeur  du  pain  propofé. 

Après  avoir  répété  toutes  les  expériences 
que  l’Auteur  indiquoit  dans  fon  Mémoire  fur  la 
Manière  d\ employer  fon  pain  pour  en  faire  des 
foupest  nous  nous  femmes  affûtés  qu’en  effet 
ce  pain  fe  ramolliffoit  dans  l’eau  chaude, que 
celle  -  ci  contractait  en  un  moment  un  œil 
louche  &  une  faveur  qui  caraélérifoit  la  pré- 
fence  de  la  viande ,  que  ce  pain  macéré ,  gonflé 
&  épuifé ,  préfentoit  encore  une  matière  fubf- 
tancielle ,  qui  mêlée  avec  du  beurre  &  des 
œufs ,  offroit  un  mets  comparable  à  la  panade 
plutôt  qu’au  riz ,  avec  lequel  il  ne  peut  avoir 
que  des  rapports  fort  éloignés. 

Nous  n’avons  pas  cru  devoir  nous  attacher  à 
rechercher  quelle  étoit  la  compofition  dé  ce 
pain ,  ni  comment  on  le  préparoi t;  mais  malgré 
fa  légèreté  &  les  cellules  qu  offre  fon  inté¬ 
rieur,  nous  avons  avancé  qu’il  ne  paroiffoit  pas 

Z  if 
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avoir  fubi  ïa  fermentation ,  par  ïa  raifon  que 
îe  bouillon  ,  avec  lequel  ia  pâte  auroit  été 
pétrie  ,  feroit  néceffairement  paffé  à  i’aigre  : 
or  la  faveur  que  contracte  I  eau ,  dans  laquelle 
on  met  le  pain  tremper ,  eft  celie  d’un  bouillon 
frais,  non  altéré;  d’où  nous  avons  conclu 
que  c’étoit  le  réfultat  d’un  mélange  d’une 
décoélion  de  viande  &  d’une  matière  farineufe , 
auquel  on  a  joint  du  fel  pour  affaifonnement , 
&  du  gérofle  pour  aromate;  le  tout  cuit  & 

defféché  à  un  four  doux. 

Au  refte ,  comme  c’eft  à  l’expérience  qu’il 
appartient  de  prononcer  fur  le  degré  de  nutri¬ 
tion  attribué  à  ce  pain,  nous  nous  femmes 
bornés  à  faire  fentir  que  le  fon,  au  milieu 
duquel  l’Auteur  vouloit  qu’on  confervât  ce 
pain,  netoit  nullement  propre  à  cet  effet, 
&  que  les  marrons,  qui  fe  gâtent  fi  aifément 
renfermés  dans  des  caiffes  avec  du  fon ,  dévoient 
fervir  d’exemple  pour  fe  mettre  en  garde 
contre  de  pareils  préfervatifs. 

Il  convient  de  faire  remarquer  que  la 
poudre  alimentaire ,  que  nous  avons  examinée 
féparément,  M.  Bayen  8c  moi ,  à  des  époques 
différentes,  quoique  préparée  dès  1755  >  na 
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encore  fervi  utilement  ni  dans  la  guerre 
d’Allemagne,  ni  dans  celle-ci;  qu’elle  peut 
être  complètement  remplacée  par  notre  poudre 
de  bifcuit  ou  par  le  bifcuit  lui-même ,  nour¬ 
riture  même  familière  aux  troupes  de  terre  ;  & 
que  fi  dans  ie  temps  elfe  a  féduit  M.  Duverneyà 
au  point  de  le  déterminer  à  employer  des 
femmes  confidérables  pour  fa  préparation ,  c’elt 
la  perfuafion  dans  laquelle  il  étoit  que,  vu 
le  mérite  particulier  attaché  à  cette  prétendue 
découverte ,  il  en  réfulteroit  un  avantage  pré¬ 
cieux  pour  les  troupes  ;  ainfi  fon  enthoufiafme 
à  cet  égard ,  efl:  une  nouvelle  preuve  du  patrio¬ 
tique  &  de  l’humanité  qui  enffammoient  ce 
Citoyen  recommandable  à  plus  d’un  titre.  J 
Mais  fl,  d’après  fobfervation  de  plu  fleurs 
Auteurs  de  réputation,  l’homme  a  befoin  de 
trouver  dans  la  nourriture,  du  volume*  qui 
remplifle  la  grande  capacité  de  fon  eftomac , 
ferve  à  en  diflendre  les  parois,  &  «gifle  par 
fon  poids  en  manière  de  left,  de  quel  œil 
doit-on  envifager  ces  recettes  de  poudres  alimen¬ 
taires,  achetées  des  femmes  exorbitantes  par 
le  Gouvernement,  &  vantées  avec  excès  par 
Jours  auteurs  comme  des  reffources  allurées 
!  Z  HJ 
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dans  tous  les  cas?  II  en  eft  de  ccs  poudres, 
comme  de  la  plupart  des  fpéciftques  que  nous 
-voyons  renouveler  de  temps  en  temps  par  des 
%  gens  à  fecret  :  '  ils  font  confignés  dans  nos 
plus  anciens  livres,  &  délai ffés ,  parce  que 
l’expérience  éclairée  de  l’obl ervation ,  les  a 
appréciés  à  leur  jufte  valeur. 

Ne  femble-t-il  point  qu’on  veuille  jeter 
du  ridicule  fur  les  mœurs  des  peuples  lointains 
en  exagérant  leur  fingularité  ?  comment  croire 

r 

que  des  Ecrivains ,  dont  on  ne  peut  fe  difpenfer 
de  refpeéter  les  lumières  8c  le  favoir ,  aient 
pu  avancer  qu’on  ne  fer  voit  au  Grand- Lama 
de  Tartarie  ,  pour  fa  fubfiflance  journalière, 
qu’une  once  de  farine  détrempée  dans  du 
vinaigre,  tandis  qu’un  homme  en  fanté , 
quel  qu’il  foit,  ne  fauroit  vivre  d’une  pareille 
quantité  de  nourriture  quand  elle  feroit  même 
l’extrait  de  deux  livres  de  la  matière  la  plus 
alimentaire ,  8c  qu’il  en  falioit  davantage  au 
Vénitien  CornaYo ,  qui  cependant  a  éprouvé 
jufqu  a  quel  degré  il  étoit  poffibie  de  pouffer 
la  fobriété  dans  le  boire  8ç  dans  le  manger  ? 

Le  principal  mérite  des  poudres  nutritives  , 
je  le  répète ,  confifle  à  renfermer  beaucoup 
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de  matière  nutritive  fous  le  plus  petit  volume 
poffible  ;  mais  elles  ne  font  nullement  propres 
à  remplir  les  grands  effets  quon  en  attend  :  elles 
peuvent  convenir  aux  eftomacs  foibles,  aux 
hommes  qui  vivent  dans,  une  forte  d  inaéiion  > 
ou  qui  voyagent  dans  une  chaife  de  polie 
fans  faire  aucun  exercice;  mais  elles  ne  fou- 
. tiendront  pas  long-temps  en  vigueur  &  en 
fan  té,  l’Ouvrier,  le  Cultivateur  &  le  Soldat. 
D’ailleurs,  fuivant  Sanflûïhis,  quatre  onces 
d’aliment  qui  nourriffent  beaucoup,  rendent 
le  corps  plus  pefant ,  que  fix  onces  d  une 

nourriture  plus  légère. 

C’eft  fur-tout  dans  les  temps  d’abondance 
qu’il  faut  fe  ménager  des  reffources  contre 
les  fuites  de  la  flérilité  &  les  malheurs  de  la 
difette  ;  l’homme  affamé  n’eft  capable  d’aucunes 
recherches  heureufes,  6c  alors  les  poudres 
nutritives  pourroient  devenir  un  moyen  pour 
l’empêcher  de  fouffrir  6c  même  de  mourir 
d’inanition.  Dans  les  provinces  où  la  châtaigne 
fert  de  bafe  à  la  nourriture  du  peuple  pendant 
fix  mois  de  l’année ,  fi  on  faifoit  fécher  ce  fruit 
fuivant  la  méthode  pratiquée  dans  les  Sé~ 
vennes;  on  en  auroit  toujours  une  proyifion 

Z  %  ît 
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pour  fuppîéer  à  la  récolte  fuivante,  fi  elle 
manquoit  :  tes  habitans  des  cantons  à  pommes 
de  terre,  trouveront  dans  tous  les  temps,  une 
reffource  alimentaire  dans  ces  racines  cuites, 
divifées  par  tranches  Sc  féchées  comme  il  a 
été  dit;  il  feroit  poffible  encore  d amafler 
dans  leur  faifon,  Sc  de  conferver  quelques- 
unes  des  racines  farîneufes  indiquées  dans  les 
articles  précédens.  Ray  affure  que  les  Anglois, 
enfermés  dans  une  ville  où  ifs  manquoient 
de  vivres,  fe  nourrirent  pendant  alfez  long¬ 
temps  de  la  racine  de  Torche  tubéreux;  il 
falloit ,  à  la  vérité ,  qu’ils  en  enflent  une 
ample  provifion. 

Comme  le  Miniftère ,  averti  des  endroits 
où  la  famine  s’exerce ,  ne  néglige  aucuns  foins 
ni  dépenfes  pour  y  remédier,  fes  vues  d’huma¬ 
nité  feroient  plus  complètement  remplies  Sc 
à  meilleur  compte  ,  fi  on  pouvoit  avoir  dans 
chaque  Election,  un  petit  magafin  de  poudres 
nutritives  qui ,  ayant  à  la  fois  peu  de  volume 
êc  la  faculté  de  fe  conferver  des  temps  infinis 
fans  employer  aucuns  frais  de  main-d’œuvre, 
ferviroit  merveilleufement  bien  dans  les  circônf- 
îances  où  nous  avons  dit  qu’elles  deviendraient 
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utiles;  exifte-t-il  parmi  ces  poudres,  quelque 
concentrées  qu  on  les  fuppofe  ,  foit  qu’elles 
appartiennent  au  règne  végétal,  ou  quelles 
foient  l’extrait  des  fubflances  animales;  y  en 
a-t-il  une  de  moins  fufceptibfe  d’altération  * 
qui  donne  une  gelée  ou  une  bouillie  pius 
abondante  Sc  plus  alimentaire  que  l’amidon  5 
Une  fembiable  reffource  ménagée  &  dif- 
tribuée  à  temps,  feroit  peu  difpendieufe ,  Sc 
fauveroit  bien  des  hommes  ;  il  en  coûte  bien 
plus  pour  les  détruire  ! 

A  l’égard  des  tablettes  Sc  des  poudres 
nutritives  propofées  pour  remplacer  le  bouillon 
des  malades,  on  en  trouve  pîufieurs  recettes 
dans  les  O  u  vrages  de  Pharmacie  Sc  d’Économie  ; 
ç’eft  toujours  du  bœuf,  du  veau,  de  la  vo¬ 
laille,  Sc  fur-tout  les  iffues,  qui  contiennent 
beaucoup  de  gelée ,  Sc  quelquefois  de  la  corne 
de  cerf  qui  en  augmente  la  confi fiance  :  on 
les  diyife  par  petits  morceaux  pour  les  mettre 
fur  le  feu  avec  de  l’eau  ;  celle-ci ,  une  fois 
fuffifamment  chargée  de  matière  extraélive  , 
eft  ôtée  Sc  remplacée  par  une  nouvelle  quan¬ 
tité  d’eau  qui ,  remife  fur  le  feu,  épuife  tous 
les  fucs  de  la  viande  :  on  réunit  enfu lté  les 


Recherches 

liqueurs  qu’on  laifle  refroidir  pour  en  féparer 
la  graiffe  qui  s’eft  figée;  on  îes  paiïe  à  travers 
un  linge  ferré  ,  on  ies  fait  évaporer  à  une 
douce  chaleur  jufqu’à  confiftance  très-épaifie; 
on  ies  verfe  dans  un  moule  ou  fur  une  table 
pour  ies  figurer  en  tablettes  ;  on  les  expofe 
dans  une  étuve  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
parfaitement  sèches  &  caffantes. 

Ces  tablettes  peuvent  fe  garder  plufieurs 
années ,  pourvu  toutefois  qu’on  les  tienne 
feulement  renfermées  dans  des  boîtes  de  fer- 
blanc,  &  qu’en  ies  ouvrant  on  évite  l’hu¬ 
midité  ;  chaque  livre  de  viande  en  fournit  à 
peu-près  deux  onces,  &  cette  quantité  fuffit 
pour  deux  bouillons. 

Si  on  faifoit  entrer  dans  ia  préparation 
de  ces  tablettes,  des  plantes  8c  des  racines 
potagères  pour  en  relever  la  faveur ,  l’extrait 
qu’elles  fourniroient ,  concourroit  à  rendre 
ces  tablettes  plus  fufceptibles  de  l’humidité 
de  l’air ,  de  même  que  le  fel  qui ,  en  petite 
quantité,  accélère  la  putréfaction  loin  de  la 
prévenir;  le  portatîhle  fouple  des  Angïois , 
n’eft  autre  chofe  qu’une  fimple  gelée  de  bœuf 
fans  addition. 
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Des  différentes  tablettes  que  'j’ai  eu  occa- 
fion  d’examiner ,  je  n’en  ai  pas  vu  6c  goûté 
de  mieux  faites,  ni  préparées  avec  plus  de 
foins,  que  celles  que  vend  ie  fieur  Meufnier , 
Traiteur,  à  Paris ,  rue  Saint-Benys,  au  Pavillon 
Royal ;  mais  ces  tablettes  fondues  dans  la 
quantité  d’eau  prefcrite ,  6c  à  laquelle  011 
ajoute  un  peu  de  fel ,  offrent  plutôt  un  jus  de 
viande  étendu ,  qu’un  véritable  bouillon ,  parce 
que,  quand  on  les  prépare,  l’eau  chargée  d’une 
très-grande  quantité  de  matière  extradive, 
acquiert  pendant  la  cuiffon  6c  l’évaporation, 
un  degré  de  chaleur  affez  confidérable  pour 
convertir  une  portion  de  la  matière  muqueufe 
en  caramel,  d’où  réfulte  une  couleur  foncée  6c 
un  goût  de  jus  qu’on  ne  fauroit  méconnoître. 

Qu’çft-ce  qu’un  bouillon  l  C’eft  une  décoc¬ 
tion  de  viande  faite  à  grande  eau  6c  d’une 
manière  infenfible ,  qui  affez  ordinairement 
fe  convertit  par  le  refroidiffement  en  une  gelée 
tran (parente ,  peu  colorée  &  fade  ;  pour  la 
rapprocher  fous  la  forme  de  tablette ,  il  faut 
néceffairement  employer  l’évaporation  &  même 
la  brufquer ,  dans  la  crainte  que  trop  long¬ 
temps  expofée  au  feu,  elle  ne  s’altère  :  or  il 
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elt  impoffible  que,  vers  la  fin  de  l’évapo¬ 
ration,  les  principes  de  ia  fubfiançe  muqueufe 
animale ,  étendue  dans  ïe  bouillon ,  n  acquièrent 
un  degré  de  chaleur  par  ieur  rapprochement , 
8c  ne  prennent  tous  les  caraéïères  du  jus  ; 
d’ailleurs ,  quelque  chofe  que  l’on  faffe ,  ï’ex- 
trait  obtenu  d’une  fubftance  quelconque,  ne 
reffembie  jamais  à  ia  décoéiion  avec  laquelle 
on  l’a  préparé. 

Quoique  ces  bouillons  portatifs  en  tablettes, 
ne  puiffent  pas  remplir  tout-à-fait  les  vues 
qu’on  fe  propofe  pour  ies  malades,  ii  feroit 
bon  d’en  approvifionner  les  Va  i  fie  aux ,  comme 
le  recommande  M.  Poijfonnier  pour  les  hommes 
en  fanté;  ieur  ufage  diminuerait  ia  confo Hi¬ 
mation  des  falaifons ,  préfenteroit  un  moyen 
de  réduire  à  moitié  ies  viandes  fraîches  que 
fe  Cuifinier  met  dans  la  marmite  des  Officiers* 
&  deviendrait  une  reffource  contre  finfedion 
de  ia  trop  grande  quantité  d’animaux  vivans 
qu’on  a  coutume  d’embarquer  :  on  pourrait 
en  faire  d’excellens  potages  ;  eiies  feraient  très- 
propres  pour  l’apprêt  du  riz  &  des  femencesiégu- 
mineufes  ;  eiies  y  porteraient  une  faveur  plus 
agréable  ôc  plus  de  matière  nourricière,  que 
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l’huile ,  la  graille  &  Je  beurre ,  avec  lefquels 
on  ïes  fait  cuire  ordinairement.  Mais ,  comme 
Pobferve  toujours  M.  Poiffonnier,  dans  fon 
Traité  des  Maladies  des  Gens  de  mer ,  il  fau- 
droit  que  ces  tablettes  fu fient  préparées  en 
grand  dans  les  endroits  du  royaume  ou  le 
bœuf  8c  les  volailles  font  à  bas  prix ,  afin  que 
chacune  ne  revînt  pas  à  plus  de  deux  fous. 

Il  y  a  encore  un  autre  bouillon  portatif 
que  la  Marine  paroi t  avoir  adopté  depuis 
quatre  ou  cinq  ans ,  8c  qui  a  la  propriété 
d’attirer  l’humidité  de  Pair  infiniment  moins 
que  toutes  les  tablettes  de  bouillon  connues; 
ç’eft  la  poudre  qu’a  compofée  M.  Acier:  elle 
réunit  le  double  avantage  d’être  à  très- bon 
compte ,  8c  de  préfenter  le  mélange  d’un  de  nos 
meilleurs  farineux  avec  un  extrait  de  viandes 
8c  des  aromates  appropriés  ;  cette  alTociation 
eft  d’autant  plus  elfentielïe ,  que  dans  une 
infinité  de  circonftances,  8c  fur-tout  dans  les 
maladies  fébriles,  le  bouillon ,  purement  de 
viande,  efi:  extrêmement  dangereux,  ainft 
qu’on  peut  le  voir  dans  la  Differtation  très- 
détaillée  qu’a  publiée  à  ce  fujet  M.  Laudun ê 
Médecin  à  Tarafcon  en  Provence. 
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Cette  poudre  de  bouillon  mixte  a  lavan* 
tage  de  fe  trouver  fous  un  petit  volume, 
de  fe  di ffoudre  aifément  dans  l’eau ,  *&  de 
pouvoir  prendre ,  au  bout  d’un  quart-d’heure 
de  cuiflbn ,  fans  y  rien  ajouter ,  une  confif- 
tance  aflez  épaifle  ;  non-feulement  la  Marine 
peut  en  tirer  parti ,  mais  encore  les  Hôpitaux 
ambulans  à  la  fuite  de  l’armée ,  où  il  eft 
quelquefois  fl  difficile  &  fou  vent  fi  néce flaire 
d’adminiftrer  fur  le  champ  aux  fiévreux  & 
bleflés ,  un  liquide  approprié  à  leur  état. 

II  feroit  à  defirer  que  l’Auteur  de  cette 
poudre  n’y  fît  entrer  que  des  aromates  & 
non  du  fel  qui,  fe  chargeant  de  l’humidité, 
peut  la  communiquer  au  corps  où  il  fe 
trouve,  Sc  concourir  à  fa  détérioration  ;  qu’il  y 
ajoutât  un  peu  plus  de  viande ,  &  qu’au  lieu 
de  faire  payer  chaque  bouillon  un  fou ,  il  le 
vendît  deux.  M.  Acher  a  encore  propofé  des 
poudres  de  bouillon  au  vinaigre  qui  ne  méritent 
pas  moins  d’être  encouragées  &  mifes  en 
ufage  dans  toutes  les  maladies  inflammatoires 
&  contre  le  fcorbut  des  Marins ,  qui  n’ont  pas 
toujours  à  leur  difpofition ,  une  quantité  fuffi- 
fante  d’ofeille,  de  cornichons,  de  verjus,  de 
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fuc  de  limon,  pour  corriger  cette  tendance 
qu’ont  les  humeurs  à  la  putréfaction. 

Nous  ne  faurions  quitter  cet  article  des 
poudres  nutritives  fans  faire  encore  une  obfer- 
vation  fur  la  nécelfité  qu’il  y  auroit  de  n’em¬ 
barquer  les  fu  bilan  ces  végétales  ou  animales 
qui,  fous  différentes  formes,  font  deftinées 
à  la  nourriture  des  Équipages ,  qu’au  préalable 
elles  n’eulfent  éprouvé  une  forte  defficcation 
ou  une  ébullition  préalable;  les  grains  &  les 
légumes  fe  conferveroient  plus  long  -  temps 
s’ils  étoient  féchés  ;  peut-être  même  II  la  viande 
avoit bouilli  un  moment  dans  l’eau ,  &  quelle 
fût  relfuyée  avant  d’être  fau poudrée  de  fel 
bien  fec,  elle  s’altéreroit  moins  aifément  :  il  ell 
important  d’opérer  toujours  fur  la  plupart  des 
corps  qu’on  a  intention  de  garder,  cet  effet, 
que  le  vulgaire  nomme  tuer  le  germe,  lequel 
n’ell  autre  chofe  que  cette  tendance  des  parties 
organiques  au  mouvement  de  fermentation  qui 
en  accélère  le  dépérilfement. 
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Article  XXVÏII. 

Des  Avantages  de  la  nourriture  végétale 
fur  la  nourriture  animale . 

La  nourriture  végétale  ayant  jufqu’à 
préfent  été  l’objet  de  nos  recherches,  nous 
devons  faire  voir  maintenant  qu  elle  mérite 
une  préférence  marquée  fur  la  nourriture  ani¬ 
male,  &  que  ,  fans  prétendre  1  admettre  uni¬ 
quement  &  indifféremment  pour  les  hommes 
de  tous  les  pays,  de  tous  les  âges  &  de  toutes 
ïes  conditions ,  il  paroît  que  la  Nature ,  l’ex¬ 
périence  &  la  raifon,  l’indiquent  dans  une 
infinité  de  eirconflances  où  il  fer  oit  peut-être 
effentiel  de  fe  renfermer  dans  fon  feul  ufage. 
Nous  allons  hafarder  à  ce  fujet  quelques  ré¬ 
flexions  qui ,  fans  réfoudre  laqueftion,  pourront 
peut-être  l’éclaircir. 

Defliné  à  peupler  l’Univers,  l’homme  eft 
parvenu  à  approprier  à  fes  organes,  une  infinité 
de  fubfiances  nutritives  qui  en  paroifibient 
, éloignées  dans  l’état  naturel:  ainû  ïes  uns 
s’accoutument  à  vivre  uniquement  de  végé¬ 
taux;  les  autres  n’eftiment  rien  de  fi  délicieux 
que  la  viande  ;  quelques  -  uns  ne  pouvant 

fubfifter 
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futfifter  des  produits  du  foi  &  de  la  diaiïe , 
font  Forcés  de  fe  borner  aux  poiffons  :  enfin , 
il  y  en  a  d’affez  avantageufement  piàcés  pour 
pouvoir  faire  ufage  des  différentes  efpèces 
d’aiimens  préparés,  combinés  8c  mélangés  dans 
des  proportions  relatives. 

Dans  cette  variété  de  fubfiances  alimentaires 
que  ie  règne  végétai  &  ie  règne  animai  offrent 
en  abondance  à  i’homme ,  on  a  fouvent  de¬ 
mandé  s’il  en  exîfteroit  une  efpèce  qui  fût  plus 
analogue  à  fa  conff itution ,  8c  en  fuppofant 
quelle  exiflât ,  réfideroit-eile  fpéciafement  dans 
ïa  ciaffe  des  végétaux  ,  ou  bien  ceux-ci  auroient- 
iis  befoin  de  paffer  par  ie  fyflème  animai  pour 
être  pins  adonis  à  nos  organes;  enfin  quelle 
feroit  dans  l’une  8c  ï autre  ciaffe,  ie  corps 
nutritif  qui  mériter  oit  la  préférence  l 

Ces  différentes  queflions  ,  déjà  traitées 
par  des  hommes  de  mérite,  font  encore  à  ré¬ 
foudre  ,  aucun  d’eux  n’ayant  jamais  voulu  faire 
'  attention  que  ia  diverfité  de  goût  qui  carac- 
îérife,  pour  ainfi  dire,  chaque  Nation,  toute 
|  bizarre  8c  ridicule  qu’elle  paroi ffe ,  n’a  pas 
autant  ie  droit  de  caufer  de  la  furprife ,  puif» 
jqu’eile  dépend  principalement  du  climat,  des 
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productions,  des  mœurs,  de  l’habitude,  des 
lieux ,  &  du  caractère  particulier  de  ceux  qui 
y  vivent. 

La  nourriture  qui  convient  à  l’homme  dans 
l’état  de  foibleffe  &  de  nullité,  fortant  des 
mains  de  la  Nature,  c’eft  ie  lait;  mais  cette 
favoureufe  &  bienfaifante  iiqueur  devient 
infuffifante  à  mefure  que  fes  fibres  augmentent 
de  reffort  ;  il  lui  faut  alors  un  aliment  plus 
fubftanciel  &  plus  folide;  la  nourriture  végé- 
taie  eft  celle  qui  doit  fuccéder ,  &  qui  fuccède 
en  effet  au  régime  lacté;  ce  goût  pour  les 
végétaux  femble  naturel  aux  enfans,  8c  fut 
long  -  temps  celui  des  premiers  habitans  du 
Monde ,  quels  que  fuffent  leur  état  &  leur 
condition.  Suivant  les  Hiftoriens  &  les 
Voyageurs ,  \l  y  a  encore  des  peuplades  en 
Afrique  qui  ne  vivent  que  des  fruits  de  la 
terre  ;  plufieurs  nations  Indiennes  fe  nour¬ 
rirent  uniquement  de  végétaux,  8c  fi  quel¬ 
quefois  ils  ajoutent  aux  alimens  fimples  qu’ils 
en  retirent,  le  produit  de  leur  chaffe  8c  de 
leur  pêche,  ce  n’eft  qu’à  ioccafion  de  quel¬ 
ques  réjouiffances.  Nous  avons  auffi  beaucoup 
de  cantons  en  Europe  où  fufage  de  la  viande 
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eft  tellement  reftreint,  qu’il  faut  également” 
•certaines  occafiorrs  pour  fe  le  permettre» 
L’aliment  qui  paroît  ïe  plus  analogue  à 
notre  conftitution,  doit,  fuivant  l’opinion 
généralement  adoptée,  être  celui  qui  fe  diffout 
le  plus  aîfément ,  &  qui  fatigue  le  moins  l’in¬ 
dividu  auquel  il  va  fervir  de  nourriture;  or 
les  végétaux  femblent  réunir  cette  double 
propriété:  auffi  conviennent  -  iis  particulière¬ 
ment  aux  en  fans  ,  aux  vieillards  6c  aux  conva- 
iefcens;  on  a  même  obfervé  que  les  payfannes, 
qui  mangent  moins  de  viande  6c  plus  de 
légumes  que  les  femmes  de  nos  villes,  ont 
davantage  de  lait  6c  de  meilleure  qualité  :  cette 
liqueur,  quoiqu’éiaborée  dans  fe  corps  de 
l’animal,  conferve  encore  tous  les  caractères 
|  des  végétaux  dont  il  seft  nourri.  «  Je  ne  puis 
croire,  dit  un  très-grand  Phiïofophe ,  qu’un  « 
enfant  qu  on  ne  fevreroit  pas  trop  tôt,  ou  ce 
qu’on  ne  fevreroit  qu’avec  des  fubflances  ce 
!  végétales,  6c  dont  les  nourrices  ne  vivroient  « 

|  que  de  végétaux,  fût  auffi  fujet  aux  vers,  ce 
aux  coliques ,  aux  diarrhées  qui  en  font  périr  «c 
un  fi  grand  nombre.  » 

II  efi  confiant  que  fî  on  examine  fans 
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préoccupation  ïe  lait  des  mères ,  dont  la  nour¬ 
riture  confifte  principalement  en  végétaux, 
non-feulement  il  eft  plus  abondant,  mais  il 
a  une  faveur  pïus  douce  &  plus  agréable  que 
celui  qui  provient  des  femelles  carnivores  ; 
les  différens  principes  qui  réfultent  du  premier 
régime,  font  plus  propres  à  fe  changer  en 
un  véritable  fucre ,  car  il  paroît  que  la  végé¬ 
tation  n  eft  pas  le  feul  laboratoire  où  la  Nature 
fabrique  ce  fel  eflentiel  :  le  fyftème  animal 
a  auffi  la  faculté  de  le  produire;  peut-être 
qu’un  jour  l’Art  imitera  ces  deux  grands 

moyens. 

Beaucoup  de  Nations,  accoutumées  à  i’ufage 
de  la  viande,  y  renoncent  entièrement  dans 
îa  plupart  de  leurs  maladies,  pour  recourir  aux 
feuis  végétaux.  Que  l’on  confulte  d’ailleurs 
Hippocrate,  Sydenham  &  les  meilleurs  Méde¬ 
cins  de  nos  jours;  tous  s’accordent  à  avancer 
que  les  alimens  de  cette  ciaffe  font  les  feuis 
qu’on  puifle  employer  avec  fuccès  dans  prefque 
toutes  les  indifpofitions,  &  que  fou  vent  on 
leur  a  vu  opérer  les  effets  des  remedes  les  plus 
efficaces;  ils  nous  affùrent  en  outre  que  le 
tn u queux  végétai  paflant  infiniment  plus  Vite 
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que  celui  du  règne  animal ,  ii  convient  mieux 
aux  tempéramens  foibles  :  peut -on  douter 
maintenant  que  ie  bouiiïon,  regardé  depuis 
long-temps  parmi  nous  comme  la  nourriture  la 
plus  falutaire  pour  le  fou  tien  des  malades,  ne 
foit  quelquefois  8c  prefque  toujours  préju¬ 
diciable  à  leur  état  l  Combien  de  fois  la  Nature 
ne  récîame-t-elle  point  contre  cette  boiffon 
par  i’borreur  qu’elle  infpire  à  ceux  à  qui  on 
la  préfente ,  tandis  qu’ils  femblent  appéter , 
comme  par  inftind,  une  nourriture  végétale, 
des  décodions  de  fruits,  de  femences  8c  de 
racines  f 

Mais  il  n’eft  pas  moins  eflentiel  dans  l’état 
de  fanté,  de  profcrire  de  la  lifte  de  nos  ali- 
mens,  tout  ce  qui  eft  capable  de  hâter  la 
putréfaction  des  humeurs  ,  lorfqu’elles  y  ont 
déjà  une  très-grande  tendance.  M.  Pûijfinnier, 
qui  n’a  cefle  de  faire  valoir  ies  avantages 
qu’il  y  auroit  de  changer  ïa  nourriture  des 
Gens  de  mer,  rapporte,  dans  fes  bons  Ou¬ 
vrages  qu’il  a  publiés  à  ce  fujet ,  une  foule 
d  exemples  8c  d’obfervations  pour  prouver 
combien  i’ufage  de  la  viande,  8c  fur-tout  des 
falaifons ,  prête  de  faveur  aux  autres  eau  fes 

A  a  ii) 
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qui  déterminent  ïe  feorbut ,  maladie  fi  com¬ 
mune  chez  les  Gens  de  mer.  Le  célèbre 
Navigateur  Cook  a  du  âu  régime  végétai  8c 
aux  précautions  falutaires ,  recommandées  par 
M.  PoiJJonnier,  la  confervation  de  ia  totaiité 
de  fou  Equipage,  dans  le  cours  d’un  des 
Voyages  les  plus  longs  &  les  plus  périlleux 
qu’on,  ait  encore  entrepris. 

Notre  premier  foin ,  en  prenant  des  ali- 
mens,  n’eff  pas  feulement  de  réparer  ïes  pertes 
que  nous  faîfons  continuellement  par  ies  diffé¬ 
rentes  fecrétions  ;  c’efl:  encore  dans  la  vue  de 
rétablir  ia  force  des  foiides  affoiblis  :  une 
caufe  non  moins  urgente ,  c’eft  cette  propen- 
fion  qu’ont  nos  humeurs  à  paffer  à  ia  putré¬ 
faction  ;  fi  nos  ali  me  ns  font  eux  -  mêmes 
putrefcibïes ,  comment  parviendront-iis  à  pro¬ 
duire  ie  double  effet  dont  nous  parions,  8c 
à  parer  aux  inconvéniens  qui  peuvent  en 
réfuiter  l 

II  exifte,  à  ia  vérité,  une  infinité  de  gens 
dont  ïe  goût  eft  aflez  dépravé  pour  n’aimer 
que  ia  viande  faifandée,  8c  nous  avons  dans 
îe  Nord  des  peuples  entiers  bien  portans, 
quoiqu’ils  ne  vivent  que  de  chair  putréfiée, 
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gc  qu’ils  mangent  de  preference  celle  des 
animaux  morts  de  quelques  maladies ,  fans 
que  le  feu  &  les  àffaifonnemens  en  aient  cor¬ 
rigé  les  mauvaifes  qualités  \  mais  on  connoit 
le  pouvoir  de  l’habitude  contractée  dès  l’en¬ 
fance  ,  &  le  danger  qu’il  y  auroit  d  abandonner 
tout-à-coup  l’ufage  des  fub (lances  alimentaires» 
même  les  plus  défeélueufes  &  les  plus  nui- 
fibles  :  néanmoins  on  remarquera  en  meme 
temps  qu’on  ne  manque  point^d  ajouter  a  ces 
ali  mens  à  demi  -  décompofes ,  des  végétaux, 
&  de  boire  des  liqueurs  fermentées ,  les  plus 
puiffans  antl-feptiques  connus  ;  car  c  eft  une 
obfervation  aflfez  confiante,  que  ceux  qui 
mangent  beaucoup  de  viande  ,  défirent  des 
boiffons  fortes ,  &  éprouvent  la  fenfation  de 
la  foif  d’une  manière  différente  que  ceux  qui 
confomment  davantage  de  végétaux. 

Je  comtois  une  perfonne  très-agee  qui 
porte  continuellement  un  cautère  a  la  jambe , 
dont  le  diamètre  eft  prodigieux ,  elle  ne  peut 
faire  ufage  d’aucune  viande  faifandée  ,  que  le 
lendemain  en  panfant  fon  cautère ,  1  odeur 
qui  s’en  exhale,  n’ait  précifément  &  diftinéle- 
ment  celle  de  la  viande  qu’elle  a  mangée  : 

A  a  iv 
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elle  remarque  encore  que  quand  elle  mange 
beaucoup  de  pareilles  viandes,  la  chair  qui 
environne  le  cautère  eft  plus  enflammée  que 
quand  elle  en  mange  moins ,  8c  qu’elle  y  mêle 
une  plus  grande  quantité  de  végétaux. 

Quoique  les  alimens  ne  foient  pas  évidem¬ 
ment  la  caufe  des  variations  qui  troublent 
les  fondions  de  l’économie  animale,  &  que 
vers  les  pôles ,  l’atmofphère  influe  davantage 
fur  la  vitalité  ;  on  doit  préfumer  que  fi 
i  homme  parvenant  à  s’habituer  avec  tous  les 
genres  de  comeflibles,  vit  néanmoins  à  peu- 
près  le  temps  preferit  par  la  Nature,  il  doit 
avoir  éprouvé  auparavant  quelques  révolutions 
dans  le  moral  8c  dans  le  phyfîque,  puifque , 
d’apr  ès  la  remarque  générale  faite  à  i’occaflon 
des  diftérens  peuples  de  la  Terre,  les  mœurs 
8c  le  caractère  dépendent  en  partie  de  la  nature 
8c  de  l’efpèce  d’aliment. 

Nous  voyons  en  effet  le  carnivore  être 
feroce  8c  orgueilleux;  i’ichtyophage ,  chétif, 
petit  8c  fans  induftrie,  tandis  que  ceux  qui 
ne  fe  nourriffent  que  de  végétaux ,  font  doux , 
humains,  8c  moins  expofés  aux  maladies  qui 
affligent  le  mangeur  de  viande  ou  de  poiffon. 
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Il  îi y  a  point  d’indiens,  fuivant  la  plupart 
des  Voyageurs ,  plus  compatiffans  que  ïes 
Banians;  la* nourriture  de  ce  peuple  conflit  e 
en  légumes ,  en  fruits  Sc  en  lait  :  c  eft  fans 
doute  aux  aiimens  pris  alternativement  dans 
les  deux  règnes  ,  que  l’habitant  des  contrées 
tempérées  doit  en  partie  cette  efpece  de 
caraélère  liant  qui  lui  gagne  la  bienveillance 
des  autres  peuples  de  la  Terre. 

Les  partifans  du  régime  animal  auront  beau 
objeder  que  le  carnivore  a  plus  de  force 
&  de  courage  que  celui  qui  ne  vit  que  de 
végétaux  ,  que  i’ufage  de  la  viande  rend 
robufte ,  aélif  Sc  belliqueux:  011  pourra  leur  re¬ 
pondre  ,  que  vraifemblabïement  ils  confondent 
la  férocité  avec  le  courage,  l’ivreffe  avec  la 
force,  Sc  la  fureur  avec  l’adlivité ,  puifque 
les  Romains  ne  fe  nourriffoient  que  de  grains 
Sc  de  légumes  ;  les  Gaulois ,  de  fruits  Sc  de 
racines  ;  les  Perfes ,  les  Ruffes  Sc  les  Tartares 
font  un  très-grand  ufage  des  farineux;  que  tous 
ces  peuples  fameux  par  leur  fobriété  Sc  par 
leur  valeur,  n’ont  pas  été  des  hommes  moins 
vigoureux  Sc  moins  guerriers  que  ces  hommes 
dont  on  vante  tant  la  force  :  d’ailleurs  l’orge, 
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ce  grain  fi  renommé  dans  l'antiquité ,  n’étoit-il 
pas  la  feule  nourriture  des  Gladiateurs?  &  fi 
nous  voulons  étendre  nos  exemples  aux  a  ni- 
maux,  ne  voyonsmous  pas  le  taureau  qui 
broute  l’herbe ,  être  auffi  furieux  que  le 
lion,  auquel  les  animaux,  qui  tombent  fous 
fa  griffe ,  fervent  de  nourriture  ? 

L’ufage  de  la  viande  procure  fans  doute 
une  nourriture  qui  anime  &  échauffe  davan¬ 
tage  que  celle  que  fourniffent  les  végétaux; 
mais  ces  derniers  auffi  donnent  une  force  qui 
paroît  plus  naturelle  &  plus  durable  :  il  eft  aifé 
de  s’en  convaincre  par  la  comparaifon  qu’on 
peut  faire  des  habitans  de  nos  campagnes  un  peu 
à  l’aife  avec  les  citadins;  les  premiers,  comme 
l’on  fait,  font  entrer  dans  la  compofition  de 
leur  nourriture,  beaucoup  de  végétaux,  & 
s’il  étoit  poffible  de  faire  une  énumération 
exaéle  des  hommes,  8c  même  des  peuples 
qui ,  ayant  adopté  le  régime  Pythagoricien , 
ont  atteint  la  plus  grande  vieilleffe ,  on  verroit 
bientôt  que  les  mangeurs  de  viande  ne  font 
pas  auffi  nombreux  qu’on  le  prétend. 

Entre  les  avantages  que  les  végétaux  ont 
fur  les  animaux  confidérés  comme  aliment  , 
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n’oublions  point  de  faire  encore  remarquer 
que  les  premiers  étant  détériorés  ,  leur  alte¬ 
ration  fe  manifefte  à  la  première  infpeélion» 
ils  ont  un  goût  6c  une  odeur  particulier© 
que  rien  ne  fauroit  mafquer  :  très  -  fouvent 
même  ils  font  déformés,  6c  les  accidens  fur- 
venus  dans  les  différentes  époques  de  leur 
fructification ,  n’échappent  à  aucuns  de  nos 
fens  exercés. 

Les  animaux ,  au  contraire ,  dont  nous  nous 
nourri  (Tons ,  font  expofés  à  devenir  mal- fai  fans 
par  une  foule  decirconftances  prefqu’étrangères 
aux  végétaux  ;  ils  peuvent  être  morts  de  ma¬ 
ladies  peftilentielles  ou  pour  avoir  brouté  des 
Plantes  vénéneufes  fans  montrer  à  leur  exte- 
térieur  des  marques  fenfibles  d’altération ,  6c 
en  fuppofant  qu’il  fût  poffible  de  s’en  aper¬ 
cevoir,  l’art  du  Cuifinier ,  qui  n’efl  que  1  art 
de  déguifer  les  faveurs  principales,  les  rendroit 
infenfibles  par  le  moyen  des  aflaifonnemens. 

Ceux  qui  prétendent  que  la  chair  eft  faite 
pour  nourrir  la  chair,  6c  que  plus  les  fubf- 
tances  alimentaires  ont  d’analogie  avec  elle, 
plus  auffi  elles  doivent  avoir  fe  privilège  de 
nous  nourrir,  ceux-là,  dis ? je,  ne  font  pas 
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attention  qu  en  fuppofant  qu’il  y  ait  des 
Sauvages  qui  par  goût  fe  nourrirent  de  chair 
humaine,  elle  ne  leur  eft  pas' plus  analogue 
que  celle  qu’ils  mangent  dans  les  bois,  parce 
qu  avant  que  les  alimens  arrivent  à  l’eftomac, 
&  qu  ils  acquièrent  cette  analogie  prétendue 
avec  les  humeurs  animales ,  il  faut  qu’ils  foient 
en  état  de  fubir  quelque  préparation ,  d’abord 
un  premier  broiement  dans  la  bouche ,  6c 
qu’enfuite  pendant  la  maflication  ils  fe  pé¬ 
nètrent  des  fucs  falivaires  qui  les  ramolliifent, 
les  atténuent  &  les  diffolvent  au  point  d’en 
former  un  mélangé  capable  de  nous  nourrir. 

M.  Bonnet ,  dans  fes  Conjidérations  fur  les 
Corps  organtfés ,  prétend  que  la  nutrition  eft 
cette  opération  par  laquelle  le  corps  organife 
change  en  fa  propre  fubllance  les  matières 
alimentaires;  fi  ces  matières  alimentaires  ont 
déjà  le  caraétere  de  l’animal  qu’elles  vont 
nourrir ,  comment  s’opéreront  les  changemens 
fucceffifs  8c  gradués  qu’elles  doivent  éprouver 
pour  etre  converties  en  fuc  nourricier? 

1  addition  de  ces  fucs  falivaires  n’altérera- t-elle 
point  au  contraire  la  nourriture,  plutôt  que 
de  l’affimiler  à  la  nature  animale  ? 
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La  vertu  que  ies  alimens  pofsèdent  de 
nourrir  nos  corps,  &  de  fe  changer  en  notre 
propre  fubüance ,  ne  dépend  pas  uniquement 
de  leur  forme  extérieure  ni  de  leurs  qualités 
fenfibies  ;  on  doit  iattribuer  principalement  aux 
élaborations  multipliées  qu’ils  fu biffent  dans 
ies  différens  vifcères  où  ils  féjournent  :  brifés 
d’abord  par  les  dents ,  broyés  &  humeélés  dans 
ia  bouche  par  la  falive ,  iis  fe  rendent  enfuite 
dans  i’eftomac  où  ils  éprouvent  une  nouvelle 
altération  ;  là  ils  changent  entièrement  de 
nature ,  &  leurs  parties  diffoutes ,  liquéfiées 
Sc  combinées  ,  11e  forment  plus  enfemble 
qu’une  pâte  uniforme,  un  tout  homogène; 
cette  pâte,  à  demi  -  digérée ,  fe  perfectionne 
dans  les  inteftins,  &  fournit,  par  ce  moyen 
ia  liqueur  douce  &  laiteufe  que  nous  nommons 
le  chyle,  C’efl:  ainfi  que  s’exprime  M.  Aftruc, 
dans  fon  favant  Mémoire  fur  la  Digejlion  é 
dont  j’emprunte  les  idées  avec  d’autant  plus 
de  confiance,  qu’elles  ont  été  adoptées  par 
plu  fleurs  Auteurs  de  réputation. 

En  comparant  ies  organes  de  l’homme  défi* 
tinés  à  préparer  l’aliment  pour  ia  nutrition 
avec  ceux  des  animaux  voués  m.anifeftement  au 
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carnage,  on  s’aperçoit  facilement  qu’il  s’en  faut 
bien  que  la  viande  foit  l’aliment  naturel  de 
l’homme,  &  que  fi  le  Créateur  l’eût  defliné 
àfe  nourrir  de  chair ,  il  lui  auroit  donné  des 
dents  pointues  Sc  ifolées  pour  la  déchirer,  un 
goût  invincible  pour  le  fang,  6c  des  armes  of- 
fenfîves  comme  aux  carnivores;  mais  il  femble 
qu’il  lui  ait  refufé  tous  ces  moyens  en  lui  ac¬ 
cordant  des  dents  molaires  pour  broyer,  des 
incifives  pour  couper ,  des  canines  pour  caffer 
les  fruits  Sc  noyaux  ,  enfin  un  penchant  décidé 
pour  les  femences ,  les  fruits  Sc  les  racines. 

Quand  nous  ferions  conformés  d’une  manière 

marquée  par  la  Nature  ,  à  dévorer  la  chair  Sc 

à  brouter  les  Plantes;  quand  la  difpofitlon  de 

nos  dents,  la  ftruéture  de  l’eflomac  Sc  des  in- 

* 

tefl  ins  pourroient  devenir  un  jour  une  preuve 
en  faveur  de  ceux  qui  prétendent  que  l’homme 
eft  né  carnivore,  granivore  ou  frugivore; 
je  penfe  qu’il  fera  toujours  bien  difficile  Sc 
même  impoffible  de  déterminer  avec  quelque 
précifion  les  juftes  limites  marquées  à  cet 
égard,  fi  i’on  fe  rappelle  fur-tout  la  remarque 
générale  du  changement  de  goût  que  la  doitief- 
ticité  of>ère  dans  les  animaux. 
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Que  ie  goût  carnivore  foit  ou  ne  Toit  pas 
contre  nature  ,  queiqu’éioigné  que  l’homme 
foit  de  fon  état  primitif,  malgré  ïa  dépra¬ 
vation  de  fon  attachement  pour  le  régime 
animal,  on  fera  toujours  forcé  de  convenir 
qu’il  n  y  a  rien  de  fi  délicieux  que  ies  femences 
&  les  racines;  que  l’homme  ne  peut  guère  fe 
difpenfer ,  autant  que  fa  pofition  iui  permet, 
de  les  aflocier  toujours  avec  ia  viande  ,  &  que 
s’il  jouit  de  ia  faculté  de  pouvoir  vivre  dans 
tous  les  climats ,  félon  les  befoins  qu’ils  font 
naître,  les  végétaux  n’aient  beaucoup  d’avan¬ 
tage  fur  ies  fubflances  animales ,  puifque  leur 
ufage  n’occafionne  pas  auffi  aifément  ia  cor¬ 
ruption  à  iaqueile  ia  viande  efl  fi  fu  jette  ;  qu’ils 
portent  dans  ie  fang  beaucoup  de  fluide  8c  une 
acceffence  d’autant  plus  néceflaire ,  que  ia  plu¬ 
part  du  temps  nos  humeurs  ont  une  difpo- 
fition  contraire,  je  veux  dire,  une  tendance 
naturelle  à  ïa  putréfaéiion. 

Tout  doit  donc  nous  porter  à  croire  que 
fi  la  Nature  eût  indiqué  à  ï’homme  un  aii- 
ment  particulier,  ce  feroit  dans  la  ciafle  des 
végétaux  qu’eiie  i’auroit  piacé ,  parce  que 
ceux-ci  renferment  une  multitude  de  racines , 
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de  fruits  Si  de  femences  qui ,  au  moyeu  dé 
préparations  (impies,  fans  autres  aflaifonnemens 
que  ceux  qu’ils  ont  eux  -  mêmes  ,,  peuvent 
offrir  une  nourriture  bienfaifante  &  relative 
à  chaque  tempérament;  mais  ce  fer  oit  aufïl 
s’abufer,  que  de  croire  qu’il  fallut  fe  borner 
à  cette  feule  nourriture,  à  moins  qu’il  ne 
faffe  exceffivement  chaud,  qu’il  règne  quel¬ 
ques  maladies  épidémiques,  ou  que  les  circonf- 
tances  que  nous  avons  expofées ,  ne  prefcrivent 
abfolument  ce  régime. 

Dans  les  pays  où  l’agriculture  n’eft  pas 
regardée  comme  un  efclavage,  Sc  où  le  fol 
eft  fufceptible  de  produire  des  récoltes  abon¬ 
dantes  ,  ies  végétaux  devroient  toujours  former 
ïa  bafe  de  la  nourriture.  Si  les  fubdances 
animales  en  faire  partie;  l’un  efl  corrigé  par 
l’autre  ;  ils  fe  prêtent  mutuellement  leurs 
fecours  :  enfin  la  viande  paroît  plus  néceflaire 
aux  habitans  des  contrées  glacées,  à  caufe  de 
la  chaleur  qu’elle  porte  dans  les  humeurs, 
&  par  une  raifon  contraire ,  il  faut  une  abon¬ 
dance  de  végétaux  dans  les  pays  brûlans ,  pour 
diminuer  l’effervefcence  du  fan  g  ;  au  lieu  que 
fous  les  climats  tempérés  ;  il  convient  de 

îi’ufer 
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n’ufer  des  uns  &  des  ancres  que  dans  des 
proportions  relatives. 

/  <\  f  r  »  7  A  1  . 
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Article  XXIX. 

C  ■  •  -H  .  ''  '  -#  ? 

Les  Farineux,  fous  la  forme  de  Pain , 
paroiffent  être  la  nourriture  là  plus 
analogue  ci  VEfpèee  humaine , 

L’E;XPÉRïlN€E  confiante  de  tous  les 
âges,  a  démontré  qu’il  n’eft  pas  de  nourriture 
plus  propre  à  prolonger  la  durée  de  la  vie , 
que  felle;  à  laquelle  on  efi  accoutumé  dès 
l’enfance  ;  or  ce  font  les  végétaux  qui  fuc- 
cèdent  ordinairement  au  régime  laété ,  8c  l’on 
fait  que  dans  leur  nombre,  les  farineux, par¬ 
ticulièrement  ,  ont  toujours  été  préférés  par 
les  hommes  &  par  les  animaux  de  toutes  les 
contrées  de  la  Terre. 

i  ^  O 

On  comparé  allez  ordinairement  laP^om* 
pofitioii  phÿfrque  du  chyle  à  celle  du  lait; 
Cetté  dernière  liqueur  quoique  provenant  de 
femelles  carnivores  ou  frugivores,  contient 
dés  principes  dont  la  nature  a  beaucoup  d’ana¬ 
logie  avec  ceux  de  la  farine  ,  une  fu b  fiance 
muqueufe  ?  du*  fuore  &  une  matière  extraélive. 
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Si  on  abandonne  à  l’air  libre,  de  la  farine 
étendue  dans  l’eau ,  elle  fermente  bientôt  & 
contracte  la  même  odeur  8c  le  même  goût 
que  du  lait  aigre  :  ces  deux  fubfiances  traitées 
d’une  certaine  manière ,  fourniffent  chacune 
féparément  par  la  diflillation ,  de  1  eau-de-vie , 
boiffon  délicieufe  pour  les  Tartares  8c  les 
habitans  du  Nord;  le  lait  rapproché  fous 
forme  sèche  8c  jeté  fur  un  charbon  rouge, 
exhale  une  odeur  animale:  ils  donnent  l’un 
&  l’autre  par  l’analyfe  à  feu  nu ,  des  produits 
à  peu-près  fembiables,  beaucoup  d’acide  ,  peu 
d’huile  8c  de  i’alkali  volatil  fur  la  fin  de  l’opé¬ 
ration;  enfin  on  trouve  dans  les  deux  cornues 
un  réfidu  charbonneux  luifant  5  qui  s'incinère 
difficilement  8c  offre  des  preuves  d’alkaïicité. 

II  efl  bien  certain  que  les  autres  fubfiances 
végétales  n’ont  pas  dans,  leur  conformation 
avec  1%  liquide  laiteux  qui  va  s’affimiler  8c  fe 
convertir  en  fang ,  des  rapports  8c  un  carac¬ 
tère  au  ffi  marqué  que  les  farineux;  portons 
les  regards  plus  loin ,  8c  nous  verrons  que 
ç’eflpar  leur  moyen  qu’on  parvient  à  engraiffer 
les  animaux  de  toute  efpèce  8c  à  leur  donner 
une  vigueur  propre  aux  travaux  forcés  que 
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mous  exigeons  d’eux  :  confierons  de  pins  cette 
foule  innombrable  d’êtres  qui  voltigent  dans 
i  air ,  nagent  dans  i  eau  &  refpirent  fur  la  terre, 
Sc  nous  apercevrons  avec  quelle  avidité  ils  fe 
jettent  fur  ïes  farineux*  enfin  ce, goût  eil  fi 
naturel  à  l'homme  Sc  en  même  temps  fi  im¬ 
périeux  qu’il  va  les  chercher  jufque  dans  les 
Plantes  vénéneufes»  ‘  •: 

Par-tout  où  les  femences  farineufes  ne  font 
pas  le  fondement  de  la  nourriture,  ce  font  des 
racines  également  farineufes  qui  en  fonda  bafe, 
Sc  lorfque  les  unes  Sc  les  autres  manquent, 
c’ell  dans  les  Plantes  fauvages  que  nous 
cherchons  une  matière  nourriffante  qui  leur 
ell  analogue  :  l’acide  doux  que  les  farineux 
portent  dans  nos  humeurs ,  empêche  leur  dif- 
pofition  à  la  putréfaélion ,  &  fi  la  viande  n’oc*w 
cafionne  pas  des  défordres  dans  l’économie  ani¬ 
male,  c’eft  à  euxque  nous  en  avons  l’obligation  ; 
telles  font  les  expreiïîons  d’ Huxham  Sc  de 
beaucoup  d’autres  Médecins  de  la  même 
réputation.  ;  •*. 

Maintenant,  fi  nous  examinons  avec  la 
même  impartialité  quelle  préparation  paroi t 
convenir  le  mieux  aux  farineux  pour  en  former 
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un  comeftible  faiutaire  8c  commode;  nous 
verrons  que  celle  d’après  laquelle  ils  font  trans¬ 
formés  en  pain  efl  fans  contredit  ïa  plus  par¬ 
faite,  puifqu’en  cet  état  iis  font  recherchés 
par  l’homme  de  toutes  les  contrées,  ainfi  que 
par  les  différentes  efpèces  d’animaux  :  quadru¬ 
pèdes  ,  volatils ,  reptiies ,  poiffons ,  tous  fe 
jettent  avec  avidité  fur  ie  pain,  enfin  c’eft  de 
fous  les  afimens  le  pins  commode  ;  ie  foidat 
à  l’armée-,  ie  matelot  en  mer,  le  voyageur 
en  route,  le  journalier  qui  va  travailler  loin  de 
chez  lui,  trouvent  dans  ie  pain  une  refiource 
qu’aucune  autre  ne  fauroit  fuppiéer:  entrons 
dans  quelque  détail  à  ce  fujet. 

J  ai  déjà  avancé  dans  les  Àvertiffemens  qui 
précèdent  le  Parfait  Boulanger  8c  le  Traité  do 
la  Châtaigne,  ainfi  que  dans  les  Difcours  que 
nous  avons  prononcés  M.  Cadet  de  Vaux  8c 
moi  à  l’ouverture  de  l’Ecoie  gratuite  de  Bou¬ 
langerie,  que  les  femences  farineufes  femblent 
avoir  été  les  premiers  ali  mens  ;  que  d’abord 
elles  furent  mangées  fans  aucun  apprêt ,  maiV 
qu’infenfibiement  l’indu flrie  en  avoit  perfec¬ 
tionné  la  nourriture  fous  la  forme  de  gruaux 
£c  de  bouillie ,  puis  fous  ceiie  de  galette  8c  do' 
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pain;  que  bien  loin  que  le  grain  pour  arriver 
à  I  état  de  pain  fût  dénaturé  dans  fes  propriétés 
alimentaires,  les  changemens  fucceffifs  qu’il 
avoit  éprouvés ,  étoient  autant  de  pas  vers  la 
perfection  ;  que  s’il  étoit  poffible  que  le  luxe 
eut  influé  fur  cet  objet,  on  poùvoit  dire  que 
pour  la  première  fois  l’Homme  8c  la  Plante 
n’avoient  rien  perdu  aux  foins  de  cet  ennemi 
de  i’aifance  ;  qu’enfin  il  étoit  inconteflablement 
démontré  que  la  farine  dans  fon  paffage  à  la 
fermentation  8c  à  la  cuiffon  ,  acquéroit  du 
volume,  du  poids,  8c  profitoit  encore  d’un 
tiers  au  moins  du  côté  de  l’effet  nutritif,  fans 
compter  beaucoup  d’autres  avantages ,  comme 
d’offrir  une  nourriture  plus  favoureufe ,  plus 
digeflible ,  plus  commode  8c  plus  économique. 

Ce  font  ces  circonftances  reconnues  8c 
avouées  par  tous  ceux  auxquels  le  pain  fert 
de  nourriture  fondamentale,  qui  m’ont  fait 
fouvent  avancer,  que  l’aliment  le  plus  analogue 
à  l’efpèce  humaine,  devoit  exîfter  parmi  les 
farineux ,  8c  que  la  panification  étoit  précisé¬ 
ment  le  fecours  que  la  Nature  deinandoit 
à  l’Art  pour  perfectionner  &  accomplir  fon 
ouvrage. 
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L’Art  fi  utile  de  préparer  le  pain,  eut  en  effet 
des  commencemens  fort  greffiers;  les  degrés 
qu’on  pourroit  marquer  entre  du  blé  entier 
&  cr  ud  ,  de  la  pâte  levée  &  cuite,  font  infinis: 
fl  n’y  a  pas  autant  de  diffance  du  moût  au 
vin,  que  de  la  farine  au  pain,  parce  que  le 
grain  eft  privé  de  toute  humidité  néceffaire  pour 
entrer  en  fermentation,  au  lieu  que  le  raifm 
en  a  plus  qu’il  ne  lui  en  faut;  la  différence 
qu’il  y  a  encore ,  c’eft  que  le  fuc  de  ces  baies 
nourrit  moins  avant  qu’après  la  fermentation , 
par  la  raifon  que  dans  cette  opération  la  ma¬ 
tière  nniqueufe  fucrée  change  en  partie  de 
nature  &  de  propriétés  ;  au  lieu  d’être  nutri¬ 
tive  &  émolliente,  elle  devient  tonique  &  enni- 
vrante  :  ç’eft  le  contraire  pour  le  grain,  dont 
îa  vifeofité  eft  à  la  vérité  également  détruite; 
mais  dans  fon  pafiage  à  la  panification  ,  la 
fubftance  alimentaire  n’a  éprouvé  d’autres 
changemens  que  ceux  de  la  çombinaifon,  de 
ïa  cuiffbn  &  un  plus  grand,  développement. 

Les  grains  entiers  8c  cuits,  ou  bien  la 
farine  en  gruaux  ou  fous  la  forme  de  bouillie , 
demandent  toujours  quelques  correctifs,  comme 
la  torréfaction  ?  ou  des  mélanges  particuliers, 
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afin  d’en  faciliter  la  digeftion  ,  &  de  prévenir 
les  vents  &  les  flatuofités  que  leur  ufage  caufe 
à  certains  tempéramens  fecs.  La  farine,  mêlée 
avec  de  l’eau ,  réunie  en  mafle ,  6c  expofée 
auflîtôt  au  four  ou  fous  la  cendre  ,  ne  pré¬ 
fente  non  plus  qu’une  maffe  lourde ,  ferrée 
6c  vifqueufe;  mais  l’opération  du  pain  change 
entièrement  les  farineux:  un  pétriffage  bien 
exécuté  introduit  dans  la  pâte  une  grande 
quantité  d’eau  &  d’air,  atténue  6c  divife  les 
parties  conftituantes ,  les  pénètre  jufqu’aux 
plus  petites  parcelles:  une  fermentation  douce 
6c  graduée  leur  fait  occuper  plus  de  volume; 
une  cuiffon  les  réunit  6c  les  combine  au  point' 
de  ne  plus  offrir  qu’un  tout  homogène,  agréable 
6c  diffoluble ,  tandis  que  la  bouillie  préfente 
tout  le  contraire ,  un  magma  gluant  6c  infipide , 
que  les  fucs  de  l’efiomac  ne  pénètrent  6c  n’atta¬ 
quent  qu’avec  beaucoup  de  peine,  qui  pâlie 
bientôt  en  maflè  6c  par  fon  poids  dans  les 
entrailles. 

Si  la  bouillie  de  froment,  telle  qu’on  la 
prépare  ordinairement ,  eft  lourde  &  indigéfte , 
fi  elle  fatigue  1 ’eftomac  des  hommes  formés 
&  robuftes*  de  quels  inconvéniens  ne  doit-elle^ 

B  b  iv 


jpa  Recfierehes 

pas  être  fufceptible  pour  les  ejifarçs  dont  les 
organes  font  encore  fi  fpibies  8c  fi  délicats  l 
ç’eft  cependant  de  cette  manière  de  les  nourrir 
dans  leur  première  jeuneffe,  que  dépendent 
les  maladies  auxquelles  ils  fuccombent  fi 
fouvent  avant  d’arriver  à  l’état  adulte  :  les 
Médecins  ne  ceffent  d’élever  la  voix  contre 
ce  genre  de  nourriture ,  8c  je  ne  puis  fonger 
à  un  aliment  auffi  fatigant,  fans  rappeler  au# 
mères  qui  allaitent  ïpurs  eiifans,  les  dangers 
auxquels  elles  expofenç  leurs  nourriffons ,  8c 
les  engager  à  fubfiituer  à  la  bouillie  le  pain 
fermenté,  délayé  dans  l’eau,  dans  le  lait, 
ou  dans  le  bouillon  fous  la  forme  de  panade , 
nourriture  qui  réuflit  nierveiileufement  bien 
au  premier  âge  8c  à  la  décrépitude. 

Mais  fi  on  ne  veut  pas  renoncer  à  l’ufage 
de  la  bouillie  pour  les  enfans,  8c  qu’on 
s’obftine  à  ne  pas  la  remplacer  par  la  panade , 
quelle  fpit  au  moins  préparée  avec  l’orge,  le 
maïs,  le  farrafin,  la  farine  de  riz  ou  l’amidon. 


toutes  fubfianees  dans  lefqueîles  on  ne  trouve 
point  cette  glutinofité  fi  effentielle  à  la  fabri¬ 
cation  du  pain,  mais  fi  préjudiciable  à  l’effet 
de  la  bouillie  :  airifi  la  farine  qui  fournit  le 
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meilleur  pain,  fera  celle  dont  on  préparera 
la  pl  us  mauvaife  bouillie. 

Dans  la  lifte  nombreufe  des  fubftance$  ali¬ 
mentaires  que  1  eftomac  de  l’homme  eft  en  état 
de  digérer  fans  que  jamais  il  en  réfuke  d’incon- 
véniens,  le  pain  mérite  d’occuper  la  première 
place  ;  il  y  a  même  tout  lieu  de  conjecturer  que 
chez  les  différens  peuples  où  cet  aliment  ne 
conftitue  pas  la  nourriture  principale ,  les  pâtes 
&  les  bouillies  qui  le  remplacent,  font  pré¬ 
parées  avec  des  farineux  qu'on  aura  vainement 
effayé  de  convertir. en  pain  :  j  ofe  même  affûter 
que  fi  les  tentatives  entreprifes  euffent  eu  plus 
de  fuccès ,  l’ufage  de  cet  aliment  auroit  fini 
par  être  celui  de  toute  la  Terre. 

Le  magnoc ,  un  des  plus  riches  préfens  que 
nos  Ifles  aient  reçu  de  l’Afrique,  11  efl-il  pas 
converti  dans  ces  contrées  en  galettes  ou  efpèce 
de  pain  ,  défigné  fous  le  nom  de  cajfave  !  Le 
maïs  ,  improprement  appelé  blé  de  Turquie , 
inconnu  en  Europe  avant  la  découverte  du 
Nouveau  Monde ,  ne  fe  réduit-il  pas  en  farine 
à  la  faveur  de  mortiers  de  pierre ,  &  n’en  fait-on 
point  une  pâte  que  l’on  cuit  fous  les  cendres  ? 

Quand  les  Anglois  abordèrent  par  hafard 
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aux  Moïuques ,  ne  virent-iis  pas  ies  habitans 
fe  nourrir  de  gâteaux  préparés  avec  ia  farine 
que  ion  retire  de  certains  palmiers,  &  que  Ton 
nomme  ie  fagou !  enfin  ii  n’y  a  pas  jufqu’aux 
habitans  des  pays  les  pins  arides ,  qui  privés  de 
grains  &  de  racines ,  réduifent  ïes  poiflons  dont 
ils  fe  nourri  fient  fous  une  forme  de  galette . 

Je  fais  très-bien  que  ie  pain  n’a  pas  exifté 
de  tous  ies  temps ,  8c  qu’ii  eft  particulier  à 
i’Europe;  ies  recherches  que  j’ai  faites  pour 
découvrir  ïa  date  de  fon  ufage ,  ies  expériences 
d’après  iefqueiies  j’ai  conclu  qu’ii  y  avoit  des 
farineux  qu’iï  falioit  nécefiairement  manger 
entiers  ou  fous  ia  forme  de  bouillie ,  le  prouvent 
fuffifamment  :  mais  ii  n’en  eft  pas  moins  vrai  de 
dire  que  dans  i’état  préfent  des  chofes,  ie  pain 
ne  nous  foit  d’une  néceflité  indifpenfable ,  nécef- 
fité  fondée  fur  ia  nature  du  foi,  ies  produits 
de  notre  climat,  8c  fortifiée  par  une  habitude 
extrêmement  ancienne  :  d’aiileurs ,  il  eft 
démontré  que  fi  tous  ies  grains,  depuis  ie 
froment  jufqu’au  riz ,  pouvoient  fe  prêter  au 
mouvement  de  fermentation,  ie  pain  feroit 
la  nourriture  de  tous  ies  pays,  de  tous  les 
climats  8c  de  tous  ies  peuples. 
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La  divinité  accordée  à  ceux  qui  ont  per¬ 
fectionné  le  pain  ou  cultivé  la  matière  pre¬ 
mière  qu  on  y  emploie,  doit  fervir  à  prouver 
qu’on  regarde  cet  aliment  comme  un  bienfait 
de  la  Nature  ,  îe  triomphe  de  l’Art,  &  le 
premier  de  nos  alimens  ;  rien  ne  prouve  mieux 
d’ailleurs ,  en  faveur  de  l’efficacité  du  pain  , 
que  de  voir  jufqu’à  quel  point  il  réunit  tous 
les  fuffrages  :  car,  outre  qu’il  eft  l’aliment 
favori  des  Européens  &  de  quelques  autres 
parties  du  Continent ,  il  n’y  a  pas  de  nations 
fur  la  table  defquelles  on  ne.  ferve  du  pain 
comme  une  pièce  de  luxe  ou  un  mets  délicat 
&  de  fenfualité. 

Je  demande  toujours  à  ceux  qui  ont  cherché 
à  calomnier  le  pain ,  s’il  exifte  un  aliment  qu’on 
fabrique  avec  autant  de  facilité ,  qui  foit  moins 
coûteux  &  plus  commode ,  qu’un  feul  ouvrier 
puifTe  préparer  en  deux  heures  en  quantité  fuffi- 
fante  pour  les  befoins  journaliers  de  quatre 
cents  perfonnes ,  qu’on  peut  porter  par-tout , 
confondre  avec  tout ,  manger  quand  &  où  l’on 
veut ,  fans  courir  les  rifques  d’être  incommodés. 
Le  riz,  dont  les  Chinois  font  la  bafe  de  la 
nourriture  j  feroit  peut-être  fupérieur  au  fro- 
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ment,  s’il  étoit  poffible  d’en  faire  du  pain 
ou  du  bifcuit ,  parce  que  l’abfence  de  la  ma¬ 
tière  glutineufe  &  fon  extrême  féchereffe  ïe 
mettent  fans  frais  à  l’abri  de  toute  altération  : 
mais  quelle  différence  entre  les  deux  aiimens 
que  ces  grains  fourniffent  ! 

Un  Européen  fe  propofe-t-il  de  faire  un 
voyage  de  peu  de  durée ,  il  achète  fon  pain , 
il  le  met  dans  fa  poche ,  &  fa  provifion  qui 
ne  l’incommode  que  par  fon  poids ,  fe  con- 
ferve  fans  s’altérer  ;  s’il  fe  deffèche ,  s’il  devient 
infipide,  il  ne  perd  nullement  de  fes  pro¬ 
priétés  nutritives  ;  il  confomme  cette  provifion 
en  queîqu’endroit  que  ce  foit,  fût -ce  même 
dans  un  bois  éloigné  de  toute  habitation. 

Le  mangeur  de  riz,,  au  contraire,  ne  peut 
fe  nourrir  ainfi  de  fon  grain,  quand  il  feroit 
même  réduit  en  farine  ;  il  efl  obligé  de  le  faire 
cuire  pour  ïe  manger,  &  de  l’avaler  auffitôt 
qu’il  efl  cuit,  par  la  rai  fon  qu’en  été  peu  de 
temps  après  fa  cuiffon ,  il  s’aigrit  &  prend  une 
faveur  que  ïe  palais  répugne  :  il  efl  donc  forcé 
d’emporter  avec  lui  un  appareil  convenable, 
de  l’eau ,  du  feu ,  &  de  renouveler  la  cuilfon 
chaque  fois  qu’il  fe  détermine  à  prendre  un 
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repas;  il  faut  en  outre  le  manger  froid  :  car 
Bontius  a  décrit  les  maîadies  qu’il  pourroit 
occafionner  étant  chaud,  8c  c’eff  encore  en 
cela  que  I’ufage  du  pain  mérite  fa  préférence 
fur  celui  du  riz. 

Mais  le  pain  n’eff  pas  feulement  l’aliment 
le  plus  facile  à  fabriquer ,  fe  plus  commode 
à  tranfporter  8c  le  plus  économique  dans  fou 
nfage  ;  il  eft  encore  le  plus  analogue  à  fa 
conffitution  humaine;  if  renferme  les  diffe¬ 
rentes  parties  qui  conftituent  eflentieffement 
la  nourriture  :  pendant  fa  maffication ,  if  fe 
pénètre  des  fucs  faiivaires,  nettoie  fes  dents 
8c  fes  gencives ,  acquiert  dans  fa  bouche  une 
modification  qui  fe  ,difpofe  à  une  bonne  8c 
facile  digeffion ,  tandis  que  fes  farineux  dans 
l’état  de  bouillie  ,  ne  fai  fan  t  que  gliffer  à  caufe 
de  feur  molfeffe  8c  de  feur  flexibilité,  ne 
produîfent  aucun  de  ces  effets. 

If  feroit  fans  doute  bien  difficile  dans  fa 
multitude  des  fubffances  qui  compofent  notre 
nourriture ,  d’en  défigner  une  qui  i’emportât 
pour  fa  bonté  du  chyle  qu’if  fournit,  comme 
ie  pain  ;  auffi  beaucoup  de  Médecins  de  répu¬ 
tation  3  permettent -ils  avec  raifon  à  leurs 
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malades,  le  pain  de  préférence  au  bifcuit  8c  à 
tous  ies  alimens  qu’on  peut  donner  pour  flatter 
ie  paiais  ;  on  peut  le  donner  fec  aux  enfans  8c 
en  préparer  quelques  mets.  Enfin  ie  pain  n’efl 
point  un  farineux,  comme  on  ie  prétend,  mais 
une  produ&ion  de  i’Art  d’autant  pius  parfaite 
qu’eïie  efl:  pius  homogène  8c  plus  analogue  à  ia 
conformation  de  nos  organes,  fuivant  fob- 
fervation  de  Geoffroy  qui  en  a  fait  i’anaiyfe 
chimique. 

Après  l’ufage  du  lait ,  M.  de  Buchan  re¬ 
commande  ie  pain  ieger  8c  bien  fabrique  i 
«  On  peut,  dit  ce  Médecin,  donner  du  pain 
»  à  un  enfant  dès  qu’il  fait  paroître  de  ïa  dif- 
»  pofition  à  mâcher ,  il  efl;  même  permis  de 
»  iui  en  donner  en  tout  temps  8c  autant  qu’il 
»  aura  i’air  de  s’en  occuper;  ie  pain  qu’il 
met  dans  fa  bouche  aide  les  dents  à  percer, 
»  il  excite  ia  filtration  de  ia  faiive  qui  fe  mêle 
dans  l’eflomac  avec  ie  iait  de  ia  nourrice  & 
»  concourt  à  former  une  bonne  digeflion  ; 
y>  iorfque  ies  Allemandes  n’ont  pas  de  iait  8c 
»  quelles  ne  veulent  pas  confier  leurs  enfans 
»  à  des  mères  étrangères  8c  mercenaires ,  elles 
les  nourriffent  avec  un  peu  de  pain.  »  Et  M. 
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Cajfini  de  Thury  rapporte  dans  la  Relation  de 
fon  Voyage  fait  dans  cette  partie  de  l’Europe , 
qu’il  a  vu  une  fouie  de  ces  mères  attentives  & 
tendres,  dont  les  enfans  ayant  été  nourris  de 
cette  façon  ,  étoient  plus  robuftes  que  les 
autres. 

Les  excès  pour  ou  contre  ne  devroient 
jamais  fervir  dans  aucun  cas  pour  prononcer 
fur  les  propriétés  d’une  fubftance  quelconque  : 
en  prouvant  que  l’autorité ,  fur  laquelle  s’ap¬ 
puient  les  détracteurs  du  pain  pour  inculper 
lafalubrité  de  cet  aliment,  n’étoit confirmée  par 
aucune  expérience,  je  n’ai  jamais  prétendu  nier 
que  pour  que  le  pain  réunifie  les  bonnes  qua¬ 
lités  qu’on  lui  connoît,  il  falloit  que  les  grains 
qu’on  y  emploie,  ne  foient  pas  altérés;  qu’ils  ne 
contiennent  aucune  femence  pernicieufe  ,  ou 
d’autres  végétaux  contraires  à  fa  nature ,  que 
l’on  ne  fit  pas  entrer  dans  fa  compofition  des 
fupplémens  qui  en  groffifent  la  mafie  &  dimi¬ 
nuent  de  fon  volume.  Si  ceux  qui  ont  cherché 
à  rendre  les  effets  du  pain  ,  non-feulement 
problématiques  ,  mais  encore  dangereux  dans 
l’économie  animale ,  n’avoient  eu  en  vue  que  le 
pain  mal  fabriqué,  employé  fans  précautions, 
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ils  auroient  avancé  quelque  chofe  Je  vraifem* 
biabie ,  mais  ceft  ïe  pain  en  générai  quon  a 
calomnié  pour  prodiguer  des  éloges  à  lufage 
du  riz  &  de  la  bouillie,  dont  îa  préparation 
affu  jettit  infiniment  plus  que  le  pain ,  fans  en 

réunir  les  avantages.  * 

On  ne  connoît  guère  d  aliment  pour  lequel 
il  ne  faille  quelques  précautions  avant  de  s  en 
fervir  î  la  première  attention  que  demande 
l’École  de  Saierne,  ceft  que  le  pain  ne  foit 
pas  mangé  au  fortir  du  four ,  car  en  cet  état 
il  eft  collant ,  pâteux  &  on  la  vu  produire  des 
indigeftîons,  des  maux  d  eflomac  ,  des  gonfle- 
mens  &  autres  affeéïions  ;  rien  n’eft  même  plus 
préjudiciable  pour  les  dents ,  que  le  pain  chaud  : 
on  fait  que  c’eft  le  moyen  dont  fe  fervent  les 
ouvriers  pour  ramollir  l’ivoire  ;  on  ne  fauroit 
donc  trop  blâmer  cette  habitude  de  manger  des 
tartines  au  beurre  toutes  brûlantes.  Les  Ephe - 
mf rides  des  Curieux  de  la  Nature ,  font  mention 
de  quatre  jeunes  gens  qui  ayant  été  quelques 
jours  fans  rien  prendre ,  mangèrent  de  bon  ap¬ 
pétit  une  très-grande  quantité  de  pain  qu  on  ve- 
noit  de  retirer  du  four ,  trois  périrent  en  une 

demi-heure  &  le  quatrième  les  fuivit  peu  après. 

Parce 
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Parce  que  le  pain  qui  ne  fera  pas  affez  levé 
&  affez  cuit,  ou  qui  I’eft  trop,  fera  pâteux, 
lourd  ,  coîlaîit ,  indigefte  ,  brûlé  ou  amer  j 
parce  que  ceux  qui  feront  affez  inconfi dérés 
pour  manger  ie  pain  avant  qu’il  foit  parfai¬ 
tement  refroidi ,  éprouvent  des  effets  fâcheux  i 
parce  qu’enfin  ayant  introduit  dans  fa  com- 
pofition  des  matières  viciées ,  des  femences 
étrangères  &  pernicieufes ,  ie  pain  qui  en  ré- 
fultera  fe  trouvera  avoir  des  qualités  nuifibies  ; 
fera-ce  donc  une  raifon  pîaüfibie  pour  prof- 
crire  de  ia  ciaffe  des  comeftibles ,  celui  qui 
mérite  d’y  tenir  le  premier  rang,  qu’il  eft  ü 
facile  de  rendre  favoureux ,  bienfaifant  6c 
dont  i’êxcès  même  n’a  jamais  occafionné  de 
fuites  fâcheufçs  1 

Article  XXX. 

De  quelques  Précautions  h  employer 
pendant  le  temps  que  durent  les 
Difettes. 

En  mu  Itipliant  les  reffources  alimentaires , 
mon  deffein  n’a  jamais  été  de  faire  entrer  en 
concurrence  les  fupplémens  que  je  propofe  * 
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foit  pour  ïa  qualité ,  foit  pour  ie  prix ,  avec 
les  fubftances  nutritives  auxquelles  nous 
fommes  tellement  habitués ,  que  fitôt  qu’elles 
manquent,  il  y  a  cherté  8c  famine;  j’ai  tâché 
feulement  d’approprier  à  nos  organes  quelques 
végétaux  négligés  par  les  bêtes  elles-mêmes, 
&  qui  dans  des  temps  calamiteux  peuvent 
devenir  une  nourriture  moins  nuifible  &  plus 
agréable  pour  les  pauvres,  que  toutes  les 
chbfes  fur  lefquelles  on  les  a  vus  contraints 
de  fe  jeter  pour  entretenir  une  exiftence  dou- 
ioureufe  qu’ils  maudiffoient. 

Peut -on  envifager  fans  effroi  le  tableau 
affligeant  de  ces  époques  défaflreufes  où  i’indyf- 
trie  aux  prifes  avec  la  néceflîté  ,  a  été  chercher 
de  quoi  affouvir  une  faim  cruelle  &  dévorante 
dans  les  débris  des  corps  appartenans  aux  trois 
règnes  delà  Nature,  dans  des  matières  ter- 
reufes ,  offeufes  &  iigrieufes  ?  qui  lira  fans 
frémir  l’hifloire  de  toutes  ces  tentatives  inf- 

r  \  y  .  .  '  m 

pirées  par  le  défefpoir  ,  8c  des  fuites  horribles 
qui  en  furent  la  cataflrophe  !  mais  tirons  le 
rideau  fur  les  malheurs  pafles ,  8c  s’il  efl;  pof- 
fible  de  iaifler  entrevoir  l’efpérance  de  les 
prévenir  9  ce  fera  au  moins  pour  les  cœurs 
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fenfibles ,  une  fécurité  de  plus  qui  leur  per¬ 
mettra  de  jouir  des  fruits  de  l’abondance, 
trop  fouvent  étrangère  aux  habitans  de  certains 
cantons  8c  à  quelques  ordres  de  citoyens  qui 
n’en  ont  jamais  goûté  les  douceurs. 

Mais,  dira-t-on,  ia  Providence  a  placé 
dans  tous  les  lieux  les  fecours  que  nos  vrais 
befoins  demandent ,  8c  cette  mère  attentive , 
femble  avoir  évité  à  fes  enfans  toutes  les 
occafions  de  fe  tromper  fur  ie  choix  des  moyens 
propres  à  leur  confervation ,  en  donnant  aux 
alimens  convenables  à  l’homme,  une  faveur 
douce  8c  fïatteufe  ,  tandis  que  ceux  dont 
elle  lui  interdit  i’ufage ,  ont  une  odeur  8c  un 
afped  défagréable.  Or,  s’il  arrive  que'  nous 
ne  difcernions  pas  toujours  leurs  véritables 
propriétés,  c’efi  que  ia  multitude  des  mets, 
ëc  i’art  qui  les  apprête,  ont  dépravé  l’organe 
du  goût  ;  les  animaux  s’y  méprennent  rare¬ 
ment  ,  eux  qui  n’ont  d’autre  inflinél  que  ce 
|  fens  ,  ^fécondé  par  celui  de  l’odorat  ,  peu¬ 
vent  ,  à  leur  aide ,  fervir  de  guide  dans  quel¬ 
ques-unes  de  nos  provinces,  pour  nous  indi¬ 
quer,  par  exemple,  les  bons  ou  les  mauvais 
champignons. 
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Cette  idée  eft  fans  doute  confoîante  8c  en 
même  temps  bien  précieufe  pour  l'humanité  ; 
mais  îe  Créateur  a  fouvent  placé  1  aliment  à 
côté  du  poifon ,  la  fubftance  cauftique  avec 
celle  qui  eft  douce,  témoins  plufieurs  de  nos 
Plantes  indigènes ,  le  pied-  de  veau  8c  la  bryone , 
dont  la  qualité  vénéneufe  n  eft  pas  un  motif 
fuffifant  pour  les  rejeter  tout-à-fait  de  la  clafle 
des  comeftibïes  quand  la  terre ,  cette  nourrice 
féconde ,  nous  refufe  nos  alimens  ordinaires. 
Cependant  il  faut  être  en  garde  fur  l’adoption 
ou  le  mépris  que  les  animaux  font  de  quel¬ 
ques  alimens  :  car  il  y  a  des  végétaux  falu- 
taires  à  plufieurs  efpcces  dentreux,  8c  ties- 
funeftes  à  l’homme,  8c  vice  verfâ.  Citotis-en 
plufieurs  exemples  déjà  connus,  qu  il  eft  bon 
de  rappeler  quelquefois ,  afin  de  rendre  cir- 
confpeéts  ceux  qui  fe  hâtent  de  prononcer 
fur  les  propriétés  de  certaines  fubftances , 
d’après  les  effets  qu’en  éprouvent  les  animaux 
fournis  aux  effais. 

On  fait  que  les  oifeaux  becquetent  certains 
fruits,  dont  l’ufage  nous  feroit  dangereux; 
que  les  cochons  dévorent  impunément  la 
jufquiame;  que  le  perfil  tue  le  perroquet  : 
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on  dit  encore  que  I  amande  amère  eft  un 
poifon  pour  les  poules;  que  l’hippopotame 
trouve  la  mort  dans  la  femence  du  iupin  :• 
enfin ,  tous  les  animaux  11e  femblent-ils  point 

'  A 

.refpeéler  le  haricot  vert,  quoique  nous  nous 
en  nourri  fiions  fans  rien  éprouver  de  fâcheux  l 
Mais  de  quelle  utilité  feroit  un  plus  grand 
nombre  de  pareils  exemples  l  Pafibns  aux 
précautions  qu’on  peut  employer  pendant  le 
temps  que  durent  les  difettes. 

En  général,  il  faut  moins  de  nourriture 
à  l’homme  qu’on  ne  le  croit  communément; 
on  feroit  même  furprîs  de  voir  la  mafie 
énorme  d’aiimens  qu’il  prend ,  8c  la  petite 
quantité  de  fucs  nourriciers  qu’il  en  retire  pour 
la  nutrition.  Celui  qui  mange  plus  qu’il  ne 
faut,  fe  nourrit  moins  qu’il  le  doit;  c’eft  un 
aphorifme  de  Sanéïorîus ,  8c  l’on  au  roi  t  peine 
à  croire ,  fans  la  balance  de  ce  Médecin ,  qu’une 
trop  grande  abondance  d’aliment ,  excite  une 
tranfpiration  trop  forte. 

C’efi;  vraisemblablement  d’après  ce  principe, 
qu’011  a  imaginé,  en  différens  temps,  plufieurs 
moyens  pour  fe  garantir ,  avec  peu  de  chofe , 
de  la  faim  8c  de  la  foif,  fléau  encore  plus 
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horrible;  les  palïilles  pour  ce  dernier  cas 
font  connues  :  il  ©fl;  également  poflible  de 
remplir  l’autre  befoin  à  peu  de  frais ,  ou  de 
ïe  rendre  au  moins  fupportable  un  certain 
temps  fans  aucun  danger.  L’expérience  a  déjà" 
appris  qu’il  fuffifoit  de  mâcher  habituellement 
des  feuilles  de  tabac  pour  appaifer  la  faim; 
cet  effet  ne  dépend  point,  comme  on  l’a 
avancé,  des  obflacles  que  ce  végétal  apporte 
à  la  tranfpiration  infenfible,  ni  du  mucilage 
qu’il  ne  contient  plus  dans  l’état  de  fermen¬ 
tation  où  il  fe  trouve  :  il  agit  fur  les  fucs 
falivaires ,  les  expulfe  au-dehors ,  en  diminuant 
de  leur  activité. 

Au  Pérou,  les  Mineurs  qui  fo rivent  n’ont  pas 
ïe  temps  de  manger  à  caufe  de  l’arrivée  de  l’eau 
qui  les  fübmergeroit  s’ils  difcontinuôient  leurs 
travaux,  mâchent  & fucent  toujours  du  Coca > 
feuille  d’un  arbrilfeau  que  l’on  cultive  dans  cette 
partie  de  l’Amérique ,  &  dont  on  fait  un  très- 
grand  commerce  :  les  Indiens  qui  mâchent  pref- 
que  continuellement  du  heîel  mêlé  avec  V  arec  a , 
pour  un  autre  ufage  à  la  vérité  que  celui 
d’appaifer  la  faim,  éprouvent  cette  fenfation 
moins  violemment  que  les  autres  peuples* 
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Les  Anciens  étoient  auffi  dans  Fufage 
d’employer  diverfes  compofitions  propres  à 
foulager  ia  faim  ,  ce  qu’ils  appeloient  fe  nourrir 
à  peu  de  frais  :  les  plus  fameufes  font  les  paf- 
tilles  d’j Épimenides.  Iis  y  faifoient  entrer  des 
feuilles  de  mauve  ,  de  ia  racine  d’afphodèle , 
de  1  oignon  de  fcylle  (  fans  doute  de  l’efpèce 
des  ornythogales  ) ,  toutes  fubilances  mucila- 
gîneufes ,  incorporées  avec  du  miel ,  &  aux¬ 
quelles  on  ajoutoit  la  femence  de  féfame  ôc  les 
amandes  grillées  :  après  les  avoir  fait  fécher  , 
ils  les  divifoient  en  petites  maffes  de  la  groiïeur 
d’une  noix  mufcade ,  une  le  matin  &  autant 
le  foir  fuffifoient  pour  fe  mettre  à  Fabri  de 
ia  faim. 

Sans  adopter  cette  compofition  qui  nous 
paroît  aiïez  bizarre  ,  011  pourroit  faire  des 
paftilles  contre  la  faim  ,  plus  efficaces  &  moins 
défagréables ,  en  choififfant  parmi  nos  mucila- 
gineux  les  plus  connus,  tels  que  la  gomme 
arabique  &  Famidon  ;  en  les  incorporant  avec 
du  miel  ou  un  firop  quelconque,  011  y  ajou- 
teroit  des  femences  de  la  claffe  des  embelli- 
fères  :  la  falive  imprégnée  d’une  fubftance 
muqueufe,  &;  avalée  >  infenCblement  diminue 
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ia  faim;  le  glouton ,  toutes  chofes  égales  d ail¬ 
leurs  ,  a  befoin  de  manger  davantage  que  celui 
qui  eonferve  long-temps  dans  la  bouche  ies 
morceaux ,  &  qui  opère  fur  eux  une  parfaite 
maftication. 

Comme  toutes  les  fubftances  roulées  un 
certain  temps  dans  la  bouche  ,  concourent  à 
rendre  la  faim  moins  prenante,  il  feroit  pins 
économique  &  plus  commode  de  fe  fervir 
des  poudres  nutritives  indiquées  précédemment, 
fans  leur  donner  ïa  forme  de  panade  :  à  la  chafle 
ou  en  voyage ,  ce  feroit  un  moyen  de  foulager 
&  même  de  beaucoup  diminuer  l’appétit  :  le 
chocolat  pris  en  fubftance  ,  nourrit  plus  que 
dans  i’état  liquide.  Hajfelquifl  nous  affure  que 
près  de  cent  perfonnes  enfermées  par  ies  en¬ 
nemis  ,  avoient  vécu  plu  fieu rs  mois  fans  prendre 
d’autre  nourriture  qu’une  très-petite  dofe  de 
gomme  arabique  qu’elles  laiffoient  fondre  dans 
ïa  bouche  &  qu’elles  avaloient  enfuite:  enfin 
que  l’on  demande  à  quiconque  a  mangé  un 
morceau  de  pâte  de  guimauve,  s’il  n’a  pas 
éteint  fa  faim  en  partie  l 

Nous  l’avons  déjà  dit,  8c  nous  le  répétons 
encore  parce  que  la  circonftance  1  exige , 
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l’habitude „  l’oifiveté  &  d’autres  çaufes  onç 
fouvent  plus  de  part  à  l’appétit  que  les  befoinç 
de  réparer  les  pertes  :  à  la  faveur  de  quelques 
précautions  faciles  à  obferver  ,  non-feulement 
on  r endroit  l’appétit  moins  confommateur , 
mais  on  tireroit  encore  un  parti  plus  avanta¬ 
geux  des  denrées  qui  exifleroient  ;  fa  moitié 
du  monde,  dit -on  ,  meurt  de  faim  pour  être 
trop  peu  nourri  &  l’autre  pour  l’être  trop  ; 
combien  de  fois  pour  fonger  à  l’abondance 
qui  manque ,  n 'oublie-t-on  point  ce  qui  peut 
devenir  mai-faifant  !  les  difettes  produiroient 
moins  de  ravages  fi  l’homme  vouloir  réduire 
fa  nourriture ,  mais  quelle  que  foit  la  cir conf¬ 
iance  où  il  fe  trouve ,  il  defre  toujours  la 
même  quantité ,  &  pour  fe  la  procurer ,  il 
facrifie  le  meilleur  aliment  au  volume  en  1  a- 
longeant  par  toutes  fortes  de  mélanges  plus  ou 
moins  nuifibles ,  enfin  ce  n’eft  pas  fouvent  la 
grande  ou  la  petite  quantité  d’aliment  qui  occa^ 
lionne  les  maladies  *  c’eft  l’efpèce  &  la  qualité. 

Inutilement  pour  économifer  le  comeftible 
!  on  s’aviferoit  de  faire  l’éloge  de  la  vie  fobre 
en  repréfentant  Ccrnaro,  la  balance  à  la  main , 
pefant  tout  ce  qu’il  mange  &  criant  que  rien 


/ 
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n’efi  plus  avantageux  qu’un  bon  régime;  que 
la  pratique  en  eft  facile  à  obferver ,  &  qu’il 
en  réfuite  beaucoup  cl’avantages  :  qui  ne  fait 
pas  que  dans  ces  temps  heureux  où  l’on  igno¬ 
rait  la  délicateffe  des  tables ,  &  îorfqu’on  ne 
fongeoit  qu’à  remplir  les  feuls  befoins  de  la 
Nature  fans  rafiner  fur  les  moyens  d’y  fatisfaire, 
les  hommes  étoient  infiniment  plus  robuftes? 
Ils  fe  contentoient  alors  d’un  fruit  fauvage 
pour  étancher  ia  foif,  8c  de  quelques  femences 
ou  racines  agreftes  pour  appaifer  la  faim  ;  mais 
ii  ferait  ridicule  de  croire  qu’on  pourrait 
établir  tout  d’un  coup  une  réforme  dans  le 
régime  :  c’eft  alors  que  les  cotneftibles  font 
rares,  qu’ils  fembient  être  plus  défi  rés  8c  porter 
à  la  faim.  Voyons  fi  quelques  circonftances  ne 
pourraient  pas  diminuer  la  faim  ,  fans  que  l’ha¬ 
bitude  8c  les  organes  fuffent  trop  contrariés. 

Il  conviendrait  d’abord  dans  les  temps  de 
difette,  d’éviter  ces  repas  fplendides  où  la  volupté 
étale  avec  fymétrie  8c  profufion  une  infinité 
de  mets ,  qui  par  leur  manière  d’être  apprêtés 
8c  fervis  ,  excitent  l’appétit  8c  font  manger 
beaucoup  a  u- delà  des  vrais  befoins;  les  gens 
riches,  pour  qui  il  n’v  a  jamais  de  famine, 
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doivent  au  moins  par  humanité  ,  chercher  à 
diminuer  la  confommation  le  plus  qu’il  efl  pof- 
fible,  en  ordonnant  que  tout  ce  qui  compofe 
îe  repas  leur  foit  fervi  à  ia  fois  :  une  table  abon¬ 
damment  couverte  efl  encore  un  moyen  de 
raffafier,  promptement  ies  convives  &  à  peu 
de  frais.  1 

Si  la  réunion  des  convives  efl  un  moyen 
affiné  pour  confommer  davantage ,  il  feroit 
encore  néceffaire  que  les  gens  peu  a  i  aife 
mangeaffent  féparément  :  ia  faim  efl  une  efpece 
d’animal  qui  femble  indépendant  de  notre 
volonté  ,  &  avoir  fon  fiége  principal  dans 
ia  bouche;  un  rien  peut  ie  rendre  moins 
vorace  :  quelque  chofe  roulée  dans  la  bouche 
au  moment  où  il  fe  fait  le  plus  fentir ,  en 
vient  à  bout;  enfin  il  fuffit  de  changer  l’heure 
du  repas  pour  diminuer  l’appétit. 

Comme  l’efpèce  de  préparation  donnée  aux 
différens  mets,  facilite  plus  ou  moins  leur 
dîgeflion  ;  il  faudroit  éviter  fur-tout  de  leur 
donner  un  trop  haut  goût  :  il  y  a  auffi  des 
alimens  qui  augmentent  l’effet  nutritif  îorf- 
qu’on  fai  fit  1e  point  d’apprêt  qui  leur  con¬ 
vient  ie  mieux  :  les  grains  ,  par  exemple,  font 
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plus  nourri  flans  étant  entiers  &  cuits  quecrafés 
ou  en  magma  fous  la  forme  de  bouillie.  Dans 
toute  l’Inde,  on  expofe  le  riz  à  la  vapeur 
de  leau  bouillante  fur  des  couvercles  percés 
comme  des  écumoires;  ii  fe  ramollit  fans  fe 
crever,  &  dans  cet  état  on  en  mange  moins 
&  il  foutient  davantage  :  en  un  mot ,  il  faut 
éviter  de  remplir  l’eflomac  par  des  alimens 
qui  opèrent  la  plénitude  fans  raflafier ,  &  rap¬ 
pellent  bientôt  la  faim. 

II  feroit  encore  à  defirer  qu’aux  heures 
du  repas ,  où  la  cuifine  efl:  remplie  du  fumet 
des  ragoûts  qu’on  y  prépare ,  les  convives 
aïlaiïent  y  faire  un  tour  ;  on  fait  combien 
les  exhalaifons  animales  font  nourriflantes  pour 
ceux  qui  s’y  trouvent  perpétuellement ,  & 
l’embonpoint  des  Cuifiniers ,  des  Bouchers, 
des  Chaircutiers ,  n’efl  pas  toujours  dû  à  la 
quantité  de  nourriture  :  les  réflexions  qu’a  faites 
à  ce  fu  jet  Cyrano  de  Rergeïac,  iorfqu’on  voulut 
lui  perfuadei*  que  dans  l’Empire  de  la  Lune 
c’étoit  de  vapeurs  qu’on  fe  nourriflbit,  font 
très  -  fages. 

Qui  confomme  la  portion  la  plus  fubf-  - 
tanciellô  des  grains,  &  réduit  fouvent  nos 
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malheureux  concitoyens  à  cette  affreufe  alter¬ 
native  ou  de  fe  nourrir  des  chofes  les  plus 
mal-faines!  notre  vanité  &  le  luxe  des  grandes 
villes ,  qui ,  comme  fobferve  M.  Boffu  dans 
fes  nouveaux  Voyages  en  Amérique  /  leur  ôte 
la  fubfiftance  principale  pour  la  faire  voler  fur 
les  têtes  évaporées  des  coquettes  &  des  petits- 
maîtrei.  U  faut  de  la  -poudre  pour  poudrer  nos 
perruques ,  dit  le  citoyen  de  Genève  ;  voilà 
pourquoi  tant  de  pauvres  ri  ont  point  de  pain. 

Nous  ferons  cependant  obferver  que  la 
totalité  de  l’amidon  n’eft  pas  confacrée  à  ce 
dernier  objet ,  car  nos  Manufactures  de  papiers 
&  de  cartons  en  confomment  la  plus  grande 
partie  ;  les  accommodages  exigent  infiniment 
moins  de  poudre ,  depuis  que  les  Perruquiers  fe 
fervent  de  la  houpe  de  cygne,  invention  qui, 
fi  elle  eut  été  imaginée  dans  la  vue  d’être 
utile  ,  auroît  dû  mériter  à  fon  auteur  une 
récompenfe.  En  17745  l’Impératrice  rendit 
une  Ordonnance  qui  défend  aux  Soldats  de  fe 
poudrer:  ailleurs,  on  coupe  les  cheveux  aux 
Troupes  pour  ménager  l’amidon. 

On  fient  bien  que  pendant  que  dureroit  la 
difette  il  faudroit  interdire  les  Amidoneries ,  & 
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ne  permettre  pour  cet  emploi  que  ïes  blés  gates  ; 
l'amidon  qui  en  proviendrait  pourrait  entrer 
dans  la  maffe  de  la  nourriture  fans  aucun  incon¬ 
vénient  ,  ainfi  que  je  crois  l’avoir  démontré 
dans  plu fieurs  Mémoires  lus  en  différens  temps 
à  l’Académie.  II  ferait  convenable  auffi  de 
fermer  les  Braderies  ;  les  gruaux  blancs  &  les 
gruaux  bis  5  la  farine  d  orge  melee  avec  cebe 
du  froment  &  du  feigle  ,  augmenterait  la 
quantité  du  pain ,  &  les  fous  épuifés  fendraient 
à  la  nourriture  des  befliaux. 

Pour  obtenir  des  boiffons  propres  à  rem¬ 
placer  la  bière  dans  l’été ,  on  prendrait  du  fon 
de  froment  ou  de  feigle  dont  on  ferait  une 
décodion  dans  l’eau  de  rivière  ,  que  l’on 
pafferoit  enfuite  pour  en  féparer  la  partie 
corticale  ;  on  en  remplirait  un  tonneau  on  y 
délayerait  enfuite  un  levain  de  huit  jours ,  8c 
dans  un  temps  chaud  ,  la  fermentation  s  éta¬ 
blirait  en  moins  de  vingt-quatre  heures  :  dès 
qu’on  s’apercevrait  que  l’écume  qui  fort  par  le 
bondon  commence  à  s’affaifler ,  on  boucherait 
exadement  le  tonneau ,  on  bifferait  dépofer  la 
liqueur  pendant  quelques  jours  afin  de  lui 
donner  le  temps  de  s’éclaircir.  Lorfqu  on  a  pris 
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quelque  précaution  pour  ne  ïafffer  con trader 
aucune  mauvaife  odeur  au  fon  ;  cette  liqueur 
eil  affez  agréable  ;  elle  efl  rafraîchifTante  ,  6c 
fa  faveur  eft  -vineufe ,  tirant  fur  i  aigre  ;  c’efl 
enfin  la  limonade  des  pauvres  habitant  de  la 
campagne. 

II  faut  fi  peu  de  chofe  pour  concilier  à 
feau  la  propriété  vineufe  6c  défaltérante , 
qu’on  pourroit  encore  fe  difpenfer  de  dérober 
les  fons  aux  befiiaux  ;  un  peu  de  miel  ou 
de  fucre ,  quelques  racines  fucrées  étendues 
dans  beaucoup  de  liquide  ,  fuffiroient  :  dans 
ce  cas ,  tous  les  fruits  fauvages  pourroient 
aulfi  fournir  une  boifion  acidulé  Sc'  les 
végétaux  farineux  ,  cultivés  ou  non  ,  ne 
devraient  jamais,  dans  les  temps  de  difette* 
fervir  qu’à  ia  nourriture. 

II  faudrait  encore  que  les  Boulangers 
*  fuffent  autorifés  à  ne  fabriquer,  dans  les  temps 
où  la  denrée  ferait  chère  &  rare  ,  que  de 
gros  pains  de  douze  livres  au  moins ,  les  petits 
pains  de  luxe  exigent  beaucoup  de  pâte  6c 
éprouvent  un  déchet  con fi dérabîe  durant  leur 
cui/Ton  ;  d ailleurs  on  enlève  à  une  grolfe 
mafie  de  pain  le  morceau  calculé  fur  les  befoins  : 
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on  fe  croit  obligé  par  décence  ou  même  paî 
économie  ,  de  manger  fon  petit  pain. 

La  nourriture  a  tant  d’influence  fur  ia 
fanté ,  la  vigueur  &  la  population  ,  qu’on  ne 
fauroit  trop  veiller  à  ce  qu’elle  foit  toujours  en 
quantité  fuffifante,  compofée  de  chofes  faines 
&  préparées  convenablement.  On  a  cepen¬ 
dant  cherché  à  établir  qu’il  falloit  que  le  peuple 
fût  conftamment  nourri  d’alimens  greffiers, 
peu  fubftantiels  &  fans  apprêt ,  afin  que  par¬ 
tout  &  dans  les  temps  de  détrefle ,  il  put 
aifément  endurer  la  faim ,  comme  fi  les  vif- 
cèrés  étoient  en  état  d’efluyer  toutes  les  pri¬ 
vations  ,  fans  que  leur  jeu  &  leurs  fondions 
ne  duflent  perdre  leur  mécanifme;  cette 
prétention  eft  prefque  auffi  originale  que  celle 
de  ce  Particulier ,  qui  voulant  accoutumer  fon 
cheval  à  jeûner ,  trouva  fort  extraordinaire 
quril  fût  mort  au  moment  précifément  ou  il 

alloit  vivre  fans  manger. 

Loin  de  nous  ces  infâmes  maximes  qui  ne 

fervent  qu’à  étouffer  le  fentiment  affligeant 

qu’infpire  l’état  miférable  du  peuple  dans  les 

temps  de  difette  &  à  juftifier  notre  irifenfi- 

bilité!  on  a  cherché  à  établir  que  I  homme 

ne 
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tie  travaillerait  point  s’il  netoit  malheureux  * 
qu’il  falloit  qu’il  fût  efdave  pour  vivre  content, 
qu’il  ne  devoit  pas  être  à  i’aife  fi  on  vouloir 
qu’il  fût  docile;  mais  quelque  captieux  que 
foient  de  pareils  raifonnemens ,  dignes  fans 
doute  de  ceux  qui  ont  imaginé  les  premiers 
ie  commerce  des  Nègres,  iis  ne  parviendront 
point  à  féduire  celui  qui  voit  dans  l’homme 
fon  pareil  &  fon  égai,  qui  connoiffant  les 
droits  de  l’humanité ,  eft  jaloux  de  fon  bon¬ 
heur:  ii  femhle  que  nous  ferions  infiniment 
plus  heureux  s’ii  n’y  avoit  que  ies  fléaux  de  la 
Nature  à  redouter. 

Qu’il  me  foit  donc  permis  d’implorer  au 
nom  de  l’humanité  ,  les  perfonnes  riches  » 
éclairées  &  bienfaifantes  qui  habitent  les  cam¬ 
pagnes  fur  lefquefles  le  fléau  de  la  difette  pèfe 
le  plus  fouvent  :  ceft  fur-tout  à  l’approche  de 
la  moiflbn  que  le  payfan  efl  ie  plus  à  plaindre; 

|  manquant  de  tout,  il  foupire  après  la  récolte, 
î  fe  jette  fur  le  grain  qu’il  confomme  auffi-tôt 
;  qu’il  efl  coupé;  les  maladies  l’afliègent  enfui  te 
|  de  toutes  parts ,  &  il  ignore  que  c’eft  dans 
l’ufage  des  grains  trop  nouveaux  qu’il  faut 
en  chercher  la  caufe.  Lorfque  faute  de  temps 
I  •  Bd 
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&  de  moyens  ils  ne  peuvent  employer  la  pré¬ 
caution  de  faire  fécher  au  foleil  ou  au  four 
leurs  grains ,  il  faudroit  que  les  riches  proprié¬ 
taires  exerçaffent  la  charité  envers  eux  fans 
leur  rien  donner ,  en  changeant  Amplement  les 
grains  nouveaux  contre  de  vieux  grains,  mefure 

pour  mefure. 

On  voit  dans  les  capitales  des  femmes  ref- 
peélables  qui  fachant  allier  les  devôirs  de  bien- 
féance  que  leur  état  leur  impofe  avec  les  détails 
domeftiques,  vifitent  l’indigent  jufque  dans 
fon  réduit  obfcur  pour  lui  tendre  une  main, 
fecourable  :  dans  les  temps  de  difette ,  ce  n  eft 
pas  toujours  l’argent  qui  manque,  mais  la 
denrée  première  à  laquelle  fa  cherté  ne  permet 
point  à  tout  le  monde  d’atteindre  ;  des  provi- 
fions  alimentaires  amalfées  dans  l’abondance, 
des  châtaignes  féchées ,  des  pommes  de  terre 
cuites  &  féchées ,  du  bifcuit  de  mer  concaffe, 
ne  tiennent  prefque  point  de  place ,  font  peu 
coûteux  &  n’exigent  ni  frais  ni  foins  pour 
être  confervées  longtemps  :  n’attendrions-nous 
donc  à  connoître  Je  prix  de  ce  qui  nous 
manque  que  quand  il  fera  impolïïble  de  fe  le 
procurer  l 
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Article  XXXI. 

Réflexions  far  les  caufes  des  Difettes , 
a Y  fur  les  moyens  de  les  prévenir. 

L’HlSTOIRË  eft  pleine  d  exemples  frappans 
des  funeftes  effets  que  fes  difettes  ont  occa- 
fionnés  en  différens  temps,  non -feulement 
dans  ie  Royaume ,  mais  encore  dans  les  autres 
parties  de  l’Univers  :  ces  détails  affligeans  des 
malheurs  &  de  l’ignorance  de  nos  ayeux, 
offrent  tant  d’horreurs ,  que  nous  avons  cm 
devoir  en  épargner  le  récit  à  la  fenfibihté 
de  nos  Lecteurs  ;  i’efpèce  humaine  a  affez  de 
détracteurs  fans  fournir  de  nouvelles  armes 
contre  elle  :  d’ailleurs ,  s’il  y  a  eu  des  hommes 
affez  abominables  pour  établir  leur  fortune 
fur  la  misère  publique,  &  voir  avec  indiffé¬ 
rence  leurs  concitoyens  renoncer  aux  plus 
chères  affeétîons  pour  affouvir  une  faim  dévo¬ 
rante  ,  il  s’en  eft  trouvé  un  plus  grand  nombre 
chez  qui  le  fen tinrent  de  bienfaifance  &  d’hu¬ 
manité  a  marqué  ces  époques  défaftreufes , 
par  les  traits  les  plus  fublimes ;  mais  cet  objet, 
quoique  lié  à  mon  Ouvrage,  n’eft  pas  entré 
dans  fon  plan*  f  ’ai  préféré  m’occuper  de  la 
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recherche  des  moyens  qu’il  eft  poffibte  d’em¬ 
ployer  pour  éviter  &  adoucir  ce  déplorable 
état ,  plus  cruel  que  la  pefte,  &  que  ïes  Livres 
facrés  préfentent , comme'  ie  dernier  fupplice 
du  genre  humain. 

II  en  eft  fans  doute  des  difettes  comme 
de  certaines  maladies ,  qu’il  eft  plus  aifé  de 
prévenir  que  de  combattre  ,  dès  qu’une  fois 
elles  ont  commencé  à  manifefter  leur  pré- 
fence  ;  car  quelle  que  foit  alors  l’efficacité  des 
moyens  qu’on  puifle  employer,  on  ne  doit 
pas  efpérer  de  garantir  tout  un  pays  qui  en 
feroit  affligé;  mais  avec  des  foins  &  quelques 
précautions ,  ces  temps  de  calamites  feront  infi¬ 
niment  plus  rares  &  moins  fâcheux. 

On  peut  diftinguer  en  général  trois  fortes 
de  difettes;  l’une,  dépendante  du  dérangement 
des  faifons ,  des  préjugés  ou  dé  l’ignorance 
des  Cultivateurs ,  de  la  négligence  de  ceux 
commis  à  la  garde  des  productions ,  ou  qui 
font  deftinés  à  leur  donner  l’état  alimentaire; 

-  i. 

l’autre  ,  eft  eau  fée  par  les  guerres  qui  portant 
l’épouvante  dans  les  campagnes ,  en  font  deferter 
les  Cultivateurs  ,  détruifent  jufqu’au  fonde¬ 
ment  des  récoltes  futures  ;  ou  qui  interceptant 


X 


\ 

fur  les  Végétaux  nonrnjfans .  42'ri 

toute  communication,  réduifent  les  habitans 
des  villes  bloquées  à  ia  plus  extrême  détreife  ; 
enfin ,  ia  troifième  a  fa  fource.  dans  ies  combi- 
naifons  particulières  de  commerce  :  or ,  comme 
îes  abus  8c  ies  prévarications  qu’on  peut  com¬ 
mettre  à  cet  égard,  ne  fauroient  échapper  à  ia 
vigilance  éclairée  du  Gouvernement  dont  ies 
principes  fur  cette  matière  déiicate  font  fuffi- 
famment  connus ,  nous  nous  difpenferons  d’en, 
parler ,  pour  nous  renfermer  feulement  dans  ie 
fimpie  expofé  des  circonftances  qui  influent  de 
ia  manière  ia  plus  directe  fur  ie  produit  des 
récoltes  8c  que  nous  pouvons  prévenir. 

La  Nature ,  économe  en  productions  nutri¬ 
tives,  ne  prouve  que  trop  fouventà  i’hommé 
que  fa  fubfiftance  journalière  eft  ie  fruit  de 
fes  peines  8c  de  fon  indufirie ,  puifque  iivrée 
à  eile-même  elle  ne  loi  donne  que  des  fruits 
âpres,  des  femences  fades,  des  racines  grof- 
fières ,  dont  ia  durée  8c  ies  reffources  font 
très  -  précaires  :  veut  -  il  obtenir  des  récoltes 
abondantes,  affurées  8c  pourvues  de  tous  leurs 
avantages ,  il  faut  qu’il  rende  fon  champ  fer¬ 
tile  ,  qu’il  ie  façonne  par  ies  ïabours ,  qu’if 
i’enrichiife  par  les  engrais,  qu’ii  choififl'e  8c 
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prépare  la  femence ,  qu’il  faififle  le  moment 
favorable  de  la  répandre  ,  qu’enfin  il  en  fur- 
veille  le  produit  durant  8c  après  la  moiffon  : 
telle  eft  la  loi  impofée  à  quiconque  defire 
retirer  de  la  terre  le  fruit  quelle  eft  en 
état  de  produire  ,  lorfqua  la  libéralité  ,  elle 
joint  la  reconnoiffance. 

En  vain  tous  les  efforts  fe  réuniroient 
pour  mériter  de  la  terre  fes  bienfaits,  fi  le 
fol ,  le  climat  &  les  élémens  rendent  les  travaux 
înfruélueux  8c  contrarient  les  opérations  ; 
heureufemçnt  ce  n’eft  pas  toujours  l’inconf- 
tance  des  faifons  8c  les  viciftitudes  de  fat- 
mofpbère  qui  trompent  les  efpérances  les 
plus  fîatteufes  des  Cultivateurs  :  la  routine 
aveugle  qui  les  fubjugue ,  i’obftination  à  ne 
pas  vouloir  accorder  leur  confiance  aux  expé¬ 
riences  faites  au  grand  jour  8c  qui  tiennent 
de  la  démonftration,  l’éloignement  qu’ils  ont 
pour  ceux  qui  cultivent  les  Sciences  propres 
à  les  éclairer  dans  leur  profeffion ,  leur  réfif- 
tance  à  ne  pas  vouloir  fe  plier  à  des  ufages 
auxquels  ils  ne  font  pas  accoutumés  dès  l’en¬ 
fance  ,  8c  qui  ne  leur  ont  pas  été  tranfmis 
par  leurs  pères,  la  manie  qu’ils  ont  de  voir 
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dans  les  chofes  les  plus  (impies  &  les  plus 
naturelles,  du  merveilleux  &  de  l’extraor¬ 
dinaire,  voilà  des  caufes  qui  rendent  fouvent 
nos  productions  maigres ,  les  épis  peu  grenus , 
les  grains  prefque  fans  farine  ,  ■  les  paillés, 
foibles  &  creufes,  enfin  des  récoltes  très- 

médiocres. 

L  application  affidue  à  l’Agriculture  eft  le 
premier  moyen  de  prévenir  ces  differens  acci- 
dens  :  pour  mettre  en  rapport  une  terre  qu’on 
défriche,  il  iuffit  d’opérer  la  divifion  de  fes 
molécules  Sc  d’augmenter  fes  furfaces  ;  car  ce 
m’eft  qu’en  l’atténuant  qu’on  parvient  à  la 
rendre  plus  poreufe ,  plus  meuble  Sc  plus 
difpofée  à  profiter  des  différens  fluides  qui 
circulent  dans  l’atmofphère  :  mais  quelque 
multipliés  que  foient  les  labours ,  ils  ne  peuvent 
tenir  lieu  long  -  temps  d’engrais  ;  il  eft  meme 
important  que  le  nombre  en  foit  limite ,  car 
!  une  terre  remuée  trop  fouvent ,  "perdroit  par 
j  l’impulfion  de  la  charrue ,  tous  fes  fels ,  pour 
;  parler  le  langage  ordinaire  ,  je  veux  dire ,  fa 
faculté  fertilifante. 

Souvent  il  ne  faut  non  plus  qu’un  peu  d  at¬ 
tention  pour  fertilifer  les  champs  les  plus  arides  ; 

D  d  iv 
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-nous  avons  fous  la  main  le  pouvoir  de  com¬ 
parer  à  volonté  8c  fans  frais,  des  engrais  avec 
une  infinité  de  fubftances  végétales  8c  animales , 
qui,  réduites  à  un  certain  état,  8c  jointes  aux 
terres  labourables,  concourent  à  leur  fécon¬ 
dité:  que  de  matières  perdues,  8c  qui,  au 
moyen  de  préparations  convenables,  devien- 
droient  très  -  propres  à  cet  emploi  !  L’inciné¬ 
ration  des  gazons  ,  des  plantes  dures  8c 
ligneufes ,  8c  du  chaume  après  ïa  moiflbn ,  eft 
une  opération  très-utile  quand  elle  s’exécute 
fur  ie  terrein  înême,  éloigné  des  vignes  8c 
des  arbres  fruitiers  ;  elle  eft  négligée  prefque 
par-tout;  non  -  feulement  elle  fournit  de  la 
cendre ,  dont  l’effet  eft  connu ,  mais  la  flamme 
qui  réfulte  des  végétaux  que  l’on  brûle ,  lèche 
la  furface  de  la  terre,  lui  rend  la  propriété 
calcaire  qu’elle  avoit  perdue  par  les  différentes 
combinaifons  avec  l’air  8c  les  autres  élémens, 
en  même  temps  qu’elle  détruit  les  mauvaifes 
graines  8c  tue  les  infedes. 

Le  règne  minéral  peut  auffi  fournir  des 
engrais  à  la  culture;  l’expérience  journalière 
prouve  qu’ils  font  les  plus  durables ,  8c  que  la 
marne  en  eft  une  des  plus  utiles,  particulièrement 


; 
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Ams  plu fieurs  de  nos  provinces  :  elle  donne 
de  iadivité  à  la  terre  &  du  nerf  à  la  plante 
qui  produit  des  épis  chargés  de  grains  &  de 
la  meilleure  qualité;  auffi  les  Cultivateurs, 
qui  ont  marné  leurs  terres,  ont  mis  bientôt 
en  valeur  &  en  produit ,  des  milliers  d  aipens , 
qui  jufque-îà,  par  leur  maigreur  &  leur  üéri- 
iité,  les  avoient  défefpérés  au  point  de  leur 
faire  regretter  les  fumiers  &  les  labours. 

A  la  vérité,  il  faut  avouer  que  la  rarete 
des  marnières  en  certains  endroits ,  rend  cette 
opération  difpendieufe ,  fouvent  meme  im¬ 
praticable.  Quelques  amis  du  bien  public  fe 
font  généreufement  prêtés  aux  vues  louables 
des  Cultivateurs  ,  en  permettant .  la  fouille 
des  terreins  incultes  de  leurs  domaines ,  ou 
Ton  pouvoir  foupçonner  de  la  marne.  M allie u- 
reufement  cet  exemple  patriotique  n’a  pas 
toujours  été  fuivi  ailleurs  ;  beaucoup  de  pa¬ 
roi  Ifes  éprouvent  depuis  bien  des  aimées  les 
entraves  les  plus  gênantes  à  cet  égard  :  plufieurs 
ont  offert  aux  Seigneurs  de  payer  ce  qu’ils 
voudroie'nt  pour  leurs  marnes,  fans  en  être 
écoutés:  découragés  par  ces  refus  contraires 
à  l’humanité ,  ri  y  a  des  Laboureurs  dans  la  Brie 
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qui  ont  été  tentés  d’abandonner  la  culture  de 
leurs  terres  amaigries  par  i’épuifement  des  ré* 
coites,  faute  de  pouvoir  obtenir  à  prix  d’argent , 
la  marne  qui  ne  fert  à  rien  à  fes  propriétaires. 

Loin  donc  d’interdire  l’accès  des  marnières 

» 

ou  de  rançonner  les  hommes  qui  viennent  y  ( 
puifer  le  principe  de  la  fécondité ,  ce  devroit 
être  autant  de  dépôts  publics  ouverts  à  I’induf- 
trie  des  Cultivateurs  &  aux  befoins  de  l’État, 
puifqu’il  s’agit  d’un  moyen  affuré  de  multiplier 
ies  objets  de  première  néceffité.  II  faut  efpérer 
que  le  Gouvernement  convaincu  par  l’expé¬ 
rience  des  avantages  de  la  marne ,  daignera  fe 
rendre  aux  vœux  des  citoyens  qui  defireroient 
qu’un  fage  règlement  permît  à  un  chacun  de 
prendre  de  la  marne  dans  tous  les  terreins  in¬ 
cultes  où  il  s’en  trouveroit,  moyennant  la  répa¬ 
ration  des  dégâts  &  une  modique  rétribution 
pour  les  propriétaires.  Ces  derniers  auroient  un 
autre  avantage  ;  leurs  fonds  ftériîes  étant  fouvent 
remués,  deviendroient  par  la  fuite  très-propres 
à  être  plantés  en  bois  ou  autrement  :  ce  n’eft 
qu’en  mélangeant  les  différentes  terres  qu’on 
parvient  à  les  rendre  productives  ;  la  méilleure 
efpèce  d’entr  elles  fi  elle  efl  pure ,  refte  ftérile. 


fur  les  Végétaux  nourri  fans.  427 

La  femaille  eft  fans  contredit  le  point; 
critique  Sc  peut-être  le  plus  important  de  l’Agri- 
çulture  ;  quelques  années  confécutives  de  mau- 
vaifes  récoltes ,  fuffifent  pour  aflfoibiir  a  la 
longue  le  germe  des  grains  Sc  leur  vertu  pro¬ 
ductive,  ce  qui  fait  que  le  plus  léger  contre¬ 
temps  eft  capable  de  préjudicier  aux  progrès 
de  la  végétation  :  c’eft  même  à  cette  caufe  qu  il 
faut  attribuer  l’efpèce  de  difette  qui  s  eft  fait 
fentir  il  y  a  quelques  années  dans  prefque 
toutes  îes  contrées  de  l’Europe  ou  ion  n eft 
pas  encore  habitué  à  foigner  convenablement 
les  femailles  ;  car  ft  un  grain  réfultant  d’une 
bonne  année  &  confié  à  une  terre  excellente, 
bien  fumée ,  n’a  befoin  d’aucune  préparation 
préliminaire  pour  être  enfemencé  ;  dans  le 
cas  contraire  il  faut  néceffairement  recourir  à 
des  moyens  qui  fui  donnent  une  conftitution 
plus  vigoureufe ,  afin  qu’il  en  provienne  une 
plante  fufceptible  de  réfifter  davantage  à  la 
gelée  ,  aux  pluies  Sc  aux  autres  influences  de 
l’atmofphère. 

On  doit  donc  toujours  choifir  pour  cette 
opération  la  femence  la  plus  nouvelle  ,  la  plus 
pure  ,  la  plus  greffe  Sc  la  mieux  nourrie  ;  on 


r 
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doit  la  purger  de  toutes  Tes  hétérogénéités,  &  la 
foumettre  à  une  préparation  préliminaire;  la 
meilleure  qu’on  puifle  employer  eft  le  chau- 
ïage,  parce  que  la  chaux  qui  en  fait  la  bafe, 
donne  aux  matières  extraéîives  végétales'  6c 
animales  contenues  dans  l’eau  de  mare ,  plus 
d’aéïivité ,  les  fait  adhérer  à  la  furface  des  grains, 
y  entretient  une  forte  d’humidité ,  de  manière 
que  le  blé  dont  la  complexion  eft  délicate , 
étant  recouvert  d’une  enveloppe  grade  6c 
vifqueufe ,  germe  plus  aifément ,  devient  plus 
fécond  6c  fournit  des  grains  de  la  plus  excel¬ 
lente  qualité. 

'  Si  la  Nature  femble  attacher  fouvent  un 
trop  haut  prix  à  fes  préfens;  que  de  maux  ima¬ 
ginaires  ne  lui  prêtons-nous  point ,  qui  ne  font 
que  le  fruit  de  notre  ignorance  6c  de  nos 
préjugés  !  Sans  doute  il  n’eft  pas  toujours  en 
notre  pouvoir  de  préferver  les  grains  des  ac- 
cidens  qui  leur  furviennent  pendant  qu’ils 
croident  6c  jufqua  ce  qu’ils  foient  parvenus 
à  une  parfaite  maturité  ;  mais  il  n’en  ed:  pas  de 
même  de  leurs  maladies,  qui  occafionnent  pour 
le  moins  autant  de  dégâts  dans  les  récoltes:  la 
carie ,  par  exemple ,  plus  connue  fous  le  nom 


fur  les  Végétaux  nourri ffans .  4255? 

générique  de  nielle,  ce  fléau  des  moiflons,  qui 
fe  développe  au  moment  même  de  la  germi¬ 
nation  ,  qui  s’attache  aux  radicules  &  anéantit 
tous  les  organes  de  îa  fructification ,  efl  indé¬ 
pendante  du  fol ,  de  la  conftitution  de  l’air  & 
de  l’état  des  fumiers  ;  c’efl:  une  pouflière  noire, 
fétide  &  contagieufe ,  qu’une  fimple  ïeffive  de 
cendre  animée  par  la  chaux  détruit  fans  retour , 
en  donnant  en  même  temps  au  grain  plus  d’ap¬ 
titude  à  la  végétation  :  pourquoi  en  dédaigner 
l’emploi  &  ne  pas  y  plonger  plufieurs  fois  les 
femences  pour  peu  qu’on  les  foupçonne  in¬ 
fectées  de  cette  carie  ,  puifque  c’efl;  ie  moyen 
infaillible  de  s’en  garantir?  j  ai  vu  il  y  a  quelques 
années ,  dans  ies  environs  de  Mondidier  en 
Picardie ,  ies  plus  beiîes  pièces  de  froment  gâtées 
par  cette  maladie  qui  avoit  prefque  réduit  à  rien 
la  récoïte  la  plus  riche  en  apparence. 

Quand  viendrons-nous  donc  à  bout  de  per- 
fuaderauxhabitans  de  ïa  campagne,  pour  leurs 
propres  intérêts,  que  les  maladies  des  grains 
&  la  médiocrité  de  leurs  récoltes  ne  font  nul¬ 
lement  l’ouvrage  du  Ciel  en  courroux;  qu  elles 
réfident  prefque  toujours  dans  les  femences 
qu’ils  confient  aux  filions  ?  &  qu’au  milieu  de 
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leurs  foyers  ils  poffèdent  le  fpécifîque  reconnu 
pour  s’en  garantir  ;  que  ceux  qui  ont  l’atten¬ 
tion  de  le  mettre  en  ufage ,  ne  manquent  point 
d’en  être  récompenfés  par  d’abondantes  moi  P- 
fons;  tandis  que  leur  négligence  éternife  par 
un  retour  périodique  de  la  contagion,  une 
pelle  ruineufe  dans  les  champs  ,  &  qu’enfm 
malgré  les  avantages  réunis  de  la  faifon  pendant 
les  différentes  époques  de  la  végétation ,  l’abon¬ 
dance  6c  la  qualité  des  récoltes  fe  relfentent 
plus  ou  moins  fenfiblement  des  foins  qu’on 
a  pris  pour  les  femailles  ? 

Mais  n’importe ,  quelqu’aveugle  que  foit 
l’opiniâtreté  des  Laboureurs  à  cet  égard  ,  les 
efforts  des  Phyficiens  ne  doivent  point  fe  ral- 
lentir,  &  quoiqu’en  dife  le  vulgaire,  c’efl  à 
eux  qu’il  appartient  de  les  guidér  fur  ce  point 
capital  de  l’Agriculture:  ils  opéreroient  encore 
plus  d’effets  s’ils  étoient  fécondés  par  le  zèle 
éclairé  des  Pafleurs  ;  une  inflruélion  à  la  fuite 
du  prône ,  le  Dimanche  qui  précède  les  fe¬ 
mailles  ,  vaudroit  mieux  que  le  Traité  le  plus 
clair  &  le  plus  abrégé.  N’efl-on  donc  pas  cou¬ 
pable  envers  la  Religion  de  croire  toujours  la 
Providence  irritée  ,  6c  de  lui  imputer  des 


i 


fur  les  Végétaux  nourri jf ans *  431 

maux  auxquels  elle  n’a  aucune  part  directe  l 
N’eft-ce  pas  un  vol  fait  à  la  Société  que  de 
refufer  de  mettre  à  profit  ies  moyens  qui  nous 
font  offerts  pour  augmenter  notre  fubfiftance  l 
La  grande  quantité  de  grains  forme  l’abondance 
des  États ,  &  la  difette  y  fait  le  plus  horrible 
des  malheurs. 

L’ufage  de  laiffer  la  terre  fe  repofer 
pendant  une  année ,  facrifie  encore  mai-à- 
propos  la  moitié  ou  ie  tiers  au  moins  du 
produit  réel  qu’on  pourroit  retirer  ,  au  foi 
efpoir  d’augmenter  ïa  récolte  de  i’année 
fuivante.  Les  Anciens  trompés  par  quelques 
obfervatîons ,  ont  cru  que  la  terre  étoit  fuf- 
ceptible-  de  laffitude  &  de  déiaffement,  en 
forte  qu’une  culture  continuée  pendant  long¬ 
temps  fans  interruption  devoit  la  fatiguer 
au  point  de  la  rendre  tout-à~fait  incapable*' 
de  nouvelles  productions  :  pour  parer  à  cet 
inconvénient,  ils  inftituèrent  ies  jachères ,  & 
leur  opinion  a  été  adoptée  fans  examen  dans 
beaucoup  d’endroits  ;  plufieurs  Agriculteurs 
célèbres  les  regardent  même  comme  indif- 
penfables  pour  divifer  la  terre  par  ies  iabours 
&  faire  périr  ies  mauvaifes  herbes. 
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D’autres  Auteurs,  non  moins  di flingues* 
prétendent  avec  bien  pins  de  fondement* 
que  les  années  de  jachères,  loin  d’être  néceP 
faires,  font  inutiles  &  même  dangereufes: 
étonnés  qu’une  fembiable  opinion  ait  pu  s’ac¬ 
créditer  parmi  les  Anciens  environnés  de 
forêts,  ils  obfervent  qu’il  h  y  a  point  de 
terrein  dont  la  furfacè  foit  plus  couverte  de  > 
végétaux,  point  de  terrein  qui  produife  Sc 
nourriffe  plus  de  plantes  que  les  bois  &  les 
prés  ;  cependant  malgré  cette  production  con¬ 
tinuelle  ,  le  terrein  en  eft  toujours  extrêmement 
fertile  :  en  effet  ,  les  terres  de  l’efpèce  des 
landes  dépériflênt  par  les  jachères  :  les  Chinois, 
les  premiers  Cultivateurs  du  Monde,  regardent 
cette  coutume,  même  pour  les  terres  les  plus 
maigres ,  comme  abufive.  Il  y  a  des  terres  dans 
Me  Nord  &  dans  le  Midi ,  qui  depuis  des  fiedes 
quelles  font  mifes  en  valeur ,  rapportent  deux 
fois  l’année  fans  jamais  fe  repofer  ;  enfin ,  nous 
avons  fous  les  yeux  l’exemple  de  phifieurs  pro¬ 
vinces  qui  recueillent  conflamment  chaque 
année  de  leurs  fonds  ,  à  peu  -  près  le  meme 
produit;  d’où.  l’on  peut  raifonnablement  con¬ 
clure  ,  que  ce  n  eft  nullement  par  le  moyen 
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du  repos  qu  on  parvient  à  féconder  la  terre , 
mais  en  lui  faifant  nourrir  une  multitude  •  de 
végétaux  dont  les  racines  produifent  beaucoup 
de  terreau  *  d  où  naît  i  abondance  6c  le  bon 
marché ,  qui  en  eft  la  fuite  naturelle,  comme 
la  cherté  accompagne  toujours  la  difette* 
L’humidité  Sc  la  chaleur  *  les  deux  grands 
moyens  de  là  Nature  pour  la  végétation,  con¬ 
courent*  d’autant  mieux  à  cet  objet,  que  ces 
moyens  font  proportionnés  6c  fe  prolongent 
depuis  la  germination  jufqu  a  la  maturité.  Plu* 
fieurs  Agronomes  inftruits  citent  différentes 
obfervations  ,  qui  tendent  toutes  à  prouver 
que  la  quantité  6c  la  qualité  des  productions 
dépendent  de  la  durée  de  leur  végétation  ;  ils 
expliquent  en  même  temps  pourquoi  les  pays 
froids  font  fi  fertiles  en  grain ,  malgré  le  désa¬ 
vantage  apparent  de  leur  climat  :  c’eft  donc 
une  coutume  pernicieufe  d  attendre  fi  tard, 
foit  en  automne  ,  foit  au  printemps ,  pour 
commencer  les  femaiiies.  Si  l’homme  réflé- 
chiffoit  quelquefois  fur  fes  travaux  ,  non- 
feulement  il  parviendroit  à  les  abréger,  mais 
il  dimînueroit  encore  fes  dépenfes  6c  augmen¬ 
terait  fes  produits* 
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Que  de  grains  expofés  à  la  rapine  d’animaux 
avides ,  qui  femblent  fe  réunir  pour  partager 
notre  fubfiflance ,  &  préjudicier  à  la  bonté  de 
celle  qu’ils  nous  lai  fient  î  Si  les  colombiers 
de  volière  étoient  fermés  durant  les  femailles 
&  la  moifloii ,  on  empêcheroit  ces  nuées  de 
pigeons  de  fondre  fur  les  femences ,  &  leur 
nourriture  en  vefce  ou  autres  grains  ne  côn- 
fommeroit  pas  autant;  fi  Ton  faifoit  toujours 
peur  à  ces  bandes  de  francs-moineaux  par  des 
épouvantails  ,  ou  que  la  tete  de  ces  ennemis 
ailés  fût  à  prix ,  comme  dans  quelques  Etats 
d’ Allemagne  ,  on  préviendroit  leur  larcin 
annuel  *  qui  va  à  près  d’un  demi  -  boiffeau 
pour  chacun  ;  enfin  *  fi  on  ne  négiigeoit  point 
de  tendre  des  pièges  aux  rats,  aux  mulots, 
le  Cultivateur  verroit  -  il  fi  fôuvent  le  grain 
enlevé  au  moment  où  il  vient  de  le  confier  a 
la  terre ,  comme  le  dépôt  le  plus  précieux  de 
la  fociété  l 

Un  autre  fléau  non  moins  terrible ,  ce  font 
ces  e  fiai  ms  d’infeéles  fi  redoutables  a  caufe  de 
leur  petitefle ,  de  leur  voracité  &  de  leur 
prodigieufe  multiplication ,  que  nous  avons  le 
plus  grand  intérêt  d’exterminer ,  puifque  leur 
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iimfion  dans  les  greniers  ,  entraîne  après  eiie 
des  maladies  &  des  difettes  ;  outre  la  partie 
jfàrineufe  qu’ils  confomment,  i’humidité  qui, 
réfulte  de  leur  tranfpiration,  difpofe  ies  grains 
à  s’échauffer ,  leur  communique  une  odeur 
infeéte  qui  fe  conferve  dans  le  pain  qu  on 
en  prépare  :  ce  font  les  pauvres  habitans 
de  ia  campagne  qui  fouftfent  le  pïus  de  la 
mauvaife  qualité  de  ces  alimens,  6c  leur  fanté 
eft  de  la  plus  grande  importance  dans  un  État; 
car  c’eft  à  leurs  travaux  que  nous  devons  notre 
fubfiftance. 

li  y  a  encore  des  circonftances  autres  que 
les  foins  des  labours  ,  des  engrais  &  des 
femaiiies,  qui  peuvent  amener  les  difettes,  ce 
font  ies  coutumes  plus  ou  moins  vicieufes  de 
procéder  à  ia  moi/Ton ,  6c  l’oubli  des  moyens 
indiqués  pour  conferver  aux  grains  toute  ïeur 
qualité.  La  Nature  nous  livre  prefque  tou¬ 
jours  fes  pré  feus  dans  le  meilleur  état  ;  c’efl  à 
nous  à  mettre  en  ufage  ce  que  l’expérience  ôc 
J’obfervation  nous  ont  dévoilé  de  plus  effentiel , 

|  pour  en  tirer  ie  parti  ie  plus  avantageux. 

Parvenues  fans  accident  au  point  de  maturité 
defiré,  nos  productions  font  encore  expofées 
i  E  e  1] 
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à  devenir  le  jouet  des  éiémens  :  les  pluies  con¬ 
tinuelles  qui  précèdent  &  accompagnent  les 
moiflbns ,  peuvent  diminuer  les  avantages  fous 
lefquels  elies  s’annonçoient  d’abord.  Que  de 
grains  retenus  au  milieu  des  champs  ,  dont  une 
partie  germe  fur  pied  &  l'autre  fe  gâte  entiè¬ 
rement  !  exifte-t-il  un  fpeélacle  plus  touchant , 
pour  un  cœur  vraiment  fenfible ,  que  celui 
de  voir  tant  de  travaux,  de  foins,  l’efpoir , 
l’abondance  &  ïa  vie  d un  canton  entier ,  per¬ 
dus  en  un  moment  6c  le  Cultivateur  menacé 
d’arrofer  de  fes  larmes  le  pain  qu’on  voudra 
bien  lui  donner  l  mais  il  pareroit  à  ce  malheur, 
fi  au  lieu  de  laiffer  .les  javelles  fur  terre,  il  fe 
hâtoit  de  les  mettre  en  grandes  ou  en  petites 
meules,  méthodiquement  conftruites  Sc  adop¬ 
tées  de  temps  immémorial  dans  certains  cantons , 
pour  garantir  le  blé  de  l’humidité  qui  lui 
eft  fi  préjudiciable  ,  6c  fuppléer  au  defaut 
d’emplacement. 

Après  avoir  donné  à  l’Agriculture  tout  ce 
qu’elle  demande  de  nos  foins  6c  de  nos  vœux , 
pour  en  obtenir  une  abondante  récolte ,  il  peut 
encore  arriver  des  difettes  ;  car  ce  n’efi  pas  le 
tout  de  préferver  le  blé  de  la  pluie  qui  tombe 
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pendant  la  moîffon  &  de  le  rentrer  sèchement 
dans  la  grange  ;  Humidité  qu’il  contient  encôre 
naturellement  fufîrroit  pour  le  détériorer ,  fi 
on  n'avoit  l’attention  d’en  empêcher  i  effet  par 
un  travail  prefque  continuel  :  que  de  grains 
de  bonne  qualité ,  entièrement  perdus  par  la 
négligence  puniffable  des  Régiffeurs  !  L’igno¬ 
rance  eft  fouvent  moins  coupable  que  la  pareffe 
&  la  cupidité  :  les  Propriétaires  qui  ne  peuvent 
Snfpeéler  par  eux -mêmes  les  hommes  qu’ils 
chargent  de  leurs  greniers ,  devraient  bien  ,  à 
leur  défaut ,  les  faire  infpeéter  par  quelques 
perfonnes  de  confiance.  En  fongeant  que  rien 
ne  peut  repréfenter  le  blé  ,  8c  que  dans  un 
temps  dé  difette  l’or  n’a  prefque  aucune  valeur 
à  côté  de  lui,  peut -on  s’empêcher  d’être 
révolté  contre  ces  négligences  affreufes ,  qui 
daiis  des  circonftances  où  l’on  n’a  que  le 
néceffaire  y  expofent  à  des  malheurs  fans 
nombre  ? 

On  fait  combien  les  Anciens ,  pour  fe  pré- 
ferver  de  tout  évènement  fâcheux,  étoient 
occupés,  dans  les  temps  d’abondance,  à  fe 
ménager  des  armes  contre  les  difettes, 
l’on  ne  peut  affez  admirer  la  fageffe  de  leur 
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adminïftration,  qui  avoit  Ia?t  de  faire  m  aufli 
heureux  ufage  du  fuperflu  des  bonnes  années» 
pour  fubvenir  aux  befoins  que  les  mauvaifes 
occafionnent  ;  mais  on  a  droit  d’être  furpris 
en  même  temps  que  leurs  dépôts  publics,  leurs 
greniers  de  confervation ,  aient  demeuré  im¬ 
parfaits  pendant  autant  de  fièdes;  que  même 
l’expérience  &  le  temps  ne  leur  aient  pas  appris 
que  ces  citernes ,  ces  puits  profonds  *  ces  creux 
fouterrains,  beaucoup  trop  vantés  par  nos 
Modernes,  racorniffoient  le  grain ,  &  que 
tous  les  lits  de  chaux,  dont  ils  en  recouvroient 
la  furface,  empêchaient  bien  l’air  de  pénétrer 
dans  l’intérieur  de  là  maflè  ,mais  occafionnoient 
des  pertes  confidérables.  Maintenant  qu’il  eft 
aifé  de  conferver  les  grains  avec  leur  fraîcheur 
8c  leur  qualité  fans  en  facrifier  une  partie  » 
quand  verrons  -  nous  donc  une  univerfalité 
de  foins  8c  d’efforts  atteindre  un  but  auflî 
utile  l 

Dès  qu’une  fois  le  blé  eft  récolté ,  battu  » 
vanné  &  criblé,  on  le  dépofe  en  tas  dans  lé 
grenier;  il  eft  bientôt  perdu  fi  on  l’y  oublie, 
fi  on  ne  le  remue  8c  ne  l’évente ,  fi  on  n’oblige 
line  colonne  d’air  frais  &  fec  d’en  traverfer  les 


) 
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couches,  de  renouveler  celui  qui  fe  trouve 
interpofé  entre  chaque  grain ,  ii  enfin  on  ne 
vient  à  bout  d’en  interdire  l’accès  aux  ani¬ 
maux  deftruéteurs.  Mais  que  produiroient  tous 
ces  foins ,  toutes  ces  attentions ,  fi  ie  magafin 
eft  mal  conftruit ,  fitué  fur  un  fol  humide , 
dans  une  expofition  defavantageufe,  tenu  mal¬ 
proprement  &  ouvert  de  toutes  parts ,  fi  pour 
tranfporter  le  blé  par  eau  ou  par  voiture ,  on 
ne  le  dérobe  aux  injures  de  l’air,  &  on 
n’emploie  ïes  mêmes  précautions  que  pour 
empêcher  le  fel  &  la  chaux  de  fe  réfoudre 
&  de  s’effleurir  î  Quoi,  parce  que  le  grain 
n’a  pas  un  effet  auffi  effrayant  dans  fa  dété? 
rioration,  s’enfuit -il  que  cette  détérioration 
ne  puiffe  avoir  une  fuite  encore  plus  funefle 
par  les  maladies  que  les  blés  gâtés  occafionnent  ! 
Faut-il  s’étonner  fi  cet  objet  nous  a  tant 
jntéreffés  dans  les  articles  qui  traitent  de  la 
confervation  Sc  du  tranfport  des  grains  ? 
Voyez  le  Parfait  Boulanger . 

Garder  les  blés  dans  des  facs  ifolés  les  uns 
des  autres  de  toutes  parts ,  nous  paroi t  la  meil¬ 
leure  méthode  de  les  conferver  fans  frais  Sc 
fans  foins,  elle  convient  aux  particuliers  les 
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moins  à  laife  &  logés  le  plus  étroitement;  um 
autre  moyen  également  fimpïe ,  facile  &  peu 
difpendieux  pour  la  multitude  des  citoyens 
întéreffés  à  garder  ies  grains  deftinés-à  leur 
propre  confommation,  ceft  celui  que  propofe 
M.  l’abbé  Viilin,  il  confifte  à  mettre  ïe  blé  , 
dans  des  paniers  de  paille  de  feigle  ayant  ia 
forme  d’un  cône  renverfé  :  on  peut  en  voir  ies 
détails  dans  l’Ouvrage  que  nous  venons  de 
citer. 

Toutes  les  années ,  il  eft  vrai ,  ne  fournirent 
point  des  grains  qui  foient  fufceptibïes  de  fe 
conferver  j  ii  en  eft  auxquels  ies  différens  degrés 
de  la  végétation  ont  été  fi  avantageux,  que  de 
ce  concours  de  circonftances  heureufes  réfuïte 
une  univerfalité  de  bonne  efpèce  de  bîé ,  qui 
fait  époque  parmi  ïes  cultivateurs ,  mais  il  y  a 
des  blés  provenans  de  pays  froids ,  d’années 
pluvieufes  &  récoités  humides ,  qui  menacent 
ruine  dès  qu’iïs  font  au  grenier  ;  ies  effets  de 
ï’air  froid  6c  fec  feroient  infuffifans  pour  en¬ 
lever  ïeur  humidité  furabondante ,  8c  prévenir 
îa  germination  qui  en  eft  îa  fuite  inévitable  : 
il  faut  donc  leur  adminiftrer  un  fecours  prompt, 

&  çe  fecours  ceft  Fétuve,  qui  achève  en  même 
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temps  ïa  combinaifon  des  principes  des  grains , 
qu’un  défaut  de  maturité  n’a  pas  encore  per¬ 
fectionnés  ;  de  pius,  c’eft  un  moyen  certain  de 
mettre  des  provifions  immenfes  de  grains  en 
état  de  fe  conferver  des  fiècïes,  Sc  defouftrir 
fans  rifque  ie  féjour  de  la  mer  &  les  voyages 
de  longs  cours  dans  les  pays  les  plus  brûlans  : 
iorfque  ies  provifions  pour  ies  Colonies  fe 
gâtent  dans  leur  traverfée ,  on  ne  doit  en 
accufer  que  ceux  qui  fe  fervent  de  blés  peu 
fecs  ou  qui  ont  négligé  de  les  étuver. 

Pour  transformer  les  grains  en  comeflibles, 
il  faut  d  autres  foins  Sc  des  manipulations  diffé¬ 
rentes  ,  qui  influent  également  fur  l’abondance 
Sc  les  effets  de  la  nourriture  :  combien  de  fièdes 
écoulés  avant  qu’on  connût  l’art  de  retirer  des 


grains  la  totalité  de  la  farine  qu’ils  contiennent  , 
Sc  que  la  moitié  reliait  confondue  dans  ies 
fons  ?  Quelle  dut  être  alors  la  confommation  l 
Faut -il  s’étonner  fi  les  difettes  étoient  plus 
fréquentes,  Sc  fi  les  animaux  auxquels  on 
donnoit  les  gruaux  à  manger,  regorgeoient 
de  nourriture  Iorfque  les  hommes  broutoient 
l’herbe  Sc  n’avoient  pas  de  pain  l  Les  moutures 
défçdueufes  font  des  fléaux  dans  les  temps  où 
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ïes  grains  ne  font  pas  abondans  :  mieux  foignées 
dans  les  provinces ,  elles  rendraient  des  fervices 
infinis  à  l’État  &  au  Publie. 

II  falloit  autrefois  quatre  fetiers  de  blé, 
me  fur  e  de  Paris,  pour  la  fubfiftance  d’un  feul 
homme  ;  depuis ,  ces  quatre  fetiers  font  réduits 
à  trois:  la  mouture  économique  ayant  encore 
opéré  une  réduction ,  deux  fetiers  fuffifent 
aujourd’hui ,  tandis  que  dans  la  plupart  de  nos 
Provinces  où  l’on  ignore  encore  le  procédé 
de  remoudre  les  gruaux,  il  faut  peut-être  em¬ 
ployer  trois  fetiers  8c  même  plus  pour  opérer 
le  même  effet:  les  moutures  défeélueufes  peu- 
,  vent  donc  concourir  à  rehauffer  le  prix  du  pain, 
autant  que  les  années  pîuvieufes,  les  dégâts  de 
la  grêle  8c  du  vent,  les  différens  accidens  qui 
font  maigrir,  noircir,  rouiller  &  germer  les  blés 
pendant  8c  après  leur  végétation;  ce  ferait 
donc  une  richeffe  prefque  inconnue  dans  le 
Royaume,  qu’une  bonne  Meunerie,  puifqu’il 
ferait  poffible  d’épargner  près  d’un  tiers  des 
grains  qu’on  y  emploie,  d’où  s’enfui  vroit  i’abon- 
dance  dans  la  circonflance  où  l’on  croirait 
n’avoir  que  le  néceflaire ,  8c  la  fuffifance  quand 
©n  pourrait  craindre  des  difettes* 
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XJ  ne  circonftance  effentielle  à  laquelle  on  ne 
fait  pas  afiez  d’attention,  quoique  chaque  année 
elle  fe  renouvelle  avec  plus  ou  moins  de  vio¬ 
lence  ,  c’eft  cette  difette  momentanée  que  fait 
naître,  au  fein  même  de  l’abondance  des  grains, 
la  fufpenfïon  des  moulins  à  eau  &  à  vent  pen¬ 
dant  des  mois  entiers  qu’ii  règne  un  temps 
calme ,  des  féchereffes  ou  qu’il  arrive  des  gelées 
ou  des  inondations,  ce  qui  fait  renchérir  le 
prix  des  farines  au  point  de  n’avoir  plus  aucune 
proportion  avec  celui  des  grains;  ceft  pour 
remédier  à  cet  inconvénient  que  nous  avons 
'  tant  cherché  à  faire  valoir  les  avantages  du 
commerce  des  farines  dans  le  Royaume ,  8c  que 
nous  avons  recommandé  en  même  temps  l’éta¬ 
bli  (Ternent  des  moulins  à  pédale  de  M.  Berthelet; 
ce  Mécanicien  eftimable  eft  fur  le  point  de  faire 
connoître  différens  autres  moulins  pour  le 
même  objet,  aînfi  que  plufieurs  machines  de 
force,  également  ingénieufes  8c  dont  les  mo- 
|  teurs  font  inconnus  jufqu’à  préfent  ;  il  mérite 
d’être  accueilli  8c  protégé. 

C’eft  ici  où  fe  bornent  tous  les  foins  qui  nous 
paroifient  les  plus  effentiels  pour  éloigner  toutes 
les  craintes  de  difettes.  L  art  du  Boulanger , 
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queïqiwmpôrtant  qu’il  foit  à  ïa  perfection  dé 
l’aliment  principal  à  ia  vie ,  ne  fauroit  autant 
influer  fur  1  abondance  :  une  remarque  qu’on 
peut  faire  ici,  c’eft  que  i’eau  Sc  l’air  faifant 
partie  du  pain ,  il  doit  en  introduire  dans  la 
pâte  en  raifon  de  la  féchereffe  des  grains  & 
de  ïa  ténuité  de  leur  farine  ;  fans  abufer  de  ce 
précepte,  il  peut  aujourd’hui  retirer  d’un 
même  fac  de  farine  cinq  à  fix  pains  de  quatre 
livres  de  plus  qu’autrefois,  Sc  c’efl:  toujours, 
comme  nous  l’avons  démontré,  autant  de 
gagné  pour  ïa  nourriture. 

Quand  on  réfléchit  que  l’Agriculture ,  bien 
ou  mal  pratiquée ,  efl:  la  feule  caufe  de  la 
fertilité  ou  de  la  ftérilité  d’un  pays,  de  la 
profpérité  ou  de  la  décadence  des  peuples, 
on  ne  fauroit  trop  gémir  fur  toutes  ces 
opinions  qui,  bien  examinées  &  approfondies, 
ne  font  que  des  préjugés ,  Sc  tiennent  le  pre¬ 
mier  de  tous  les  Arts  dans  l’enfance.  Nous 
n’examinerons  pas  ici  fi  les  inftrumens  prin¬ 
cipaux  du  labourage  font  au  point  de  perfec¬ 
tion  qu’ils  peuvent  atteindre,  Sc  fi,  comme 
on  le  prétend ,  on  sème  trop  ;  nous  termi¬ 
nerons  par  une  Obfervation  fur  un  ufage 


fur  les  Végétaux  nourri  fans»  445) 

reçu  parmi  les  Laboureurs,  &  qui  nous  paroîl 
encore  nuire  à  l’abondance. 

L’idée,  dans  laquelle  on  efl;  que  le  blé 
exige  beaucoup  de  la  terre ,  fait  changer  alter¬ 
nativement  les  productions  ;  ce  font  d’autres 
grami-nés  qu’on  cultive,  dont  les  racines  font 
également  maigres,  chétives,  &  qui  produifent 
fort  peu  de  terreau  :  leur  produit  en  farine 
eft  très  -  médiocre  en  comparai fon  de  celui 
du  blé;  il  faudroit  donc  ne  fuivre  cet  ufage 
qu’avec  beaucoup  de  circonfpeélion  :  il  y  a 
tant  de  variétés  de  blé ,  qu’on  pourroit  en 
femer  dans  les  différentes  efpèces  de  terre.  8c 
dans  toutes  les  expofitions:  abondantes  en  ma¬ 
tière  alimentaire,  elles mettroient  l'Etat  à  l’abri 
des  difettes,  &  le  bon  Laboureur,  à  même 
de  fe  nourrir  toujours  d’un  comeftibfe  plus 
fubftanciel  :  car  c’efl  une  vérité  conflatée  par 
ies  expériences  les  plus  authentiques,  que  fi 
Iss  Blés ,  à  mefure  égale ,  rendent  d’autant 
moins  qu’ils  font  petits  &  maigres ,  ils  four- 
niffent  à  peu-près  autant,  à  poids  égal,  que 
les  blés  de  la  première  qualité. 

Le  principal  aliment  des  Plantes  réfide  dans 
l’atmpfphère ,  &  le  blé  n’épuife  pas  plus  la  ' 


446  Recherches 

terre,  que  les  autres  graminés;  il  eu  eft  un 
dans  le  nombre  qu’il  faudrait  fupprimer  ou 
diminuer  beaucoup ,  non-feulement  parce  qu’il 
contient  fort  peu  de  matière  farineufe ,  mais 
encore  par  ia  raifon  que  fou  vent  il  ne  pro¬ 
duit  point  aux  Fermiers  leurs  labours  8c  leurs 
fumiers:  c’eft  l’avoine  dont  la  culture  abforbe 
une  grande  partie  des  meilleurs  terreins, 
l’ufage  de  ce  grain  eft  déjà  remplacé  avec 
fuccès  dans  quelques  endroits  par  Forge,  dont 
ia  végétation  ell  plus  facile,  plus  fure,  8c 
qui  produit  une  nourriture  plus  fubflancielle 
&  plus  abondante  que  l’avoine.  Ne  pourroit-on 
pas  encore  diminuer  la  quantité  des  chevaux 
que  le  iuxe  a  tant  multiplié,  en  les  fubftituant 
pour  les  labours  8c  même  pour  les  tranfports 
par  des  bœufs;  ces  animaux  doux,  fobres  8c 
infatigables,  que  la  Providence  fembie  avoir 
deftinés  à  être  le  foutien- du  ménage  cham¬ 
pêtre,  s’accommodent  de  tout;  auffi  aifés  à 
nourrir  que  dociles  à  conduire,  ils  fertilifent 
les  pâturages  ,  ne  coûtent  pas  autant  ,  font 
moins  délicats  que  les  chevaux ,  8c  quand  ils 

i 

ceffent  d’être  propres  aux  travaux,  on  peut 
encore  les  difpofer  pour  les  Boucheries?  On 
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peut  voir  deux  Tableaux  des  dépenfes  &  du 
profit  qu’il  y  a  faire  en  employant  des  bœufs 
au  lieu  de  chevaux,  dans  un  Ouvrage  rempli 
de  vues  neuves  &  d’obfervations  judicieufes  ; 
il  efl  intitulé  Réjlexions  fur  l’état  aértuel  de 
V Agriculture > 

Combien  il  feroit  à  fouhaiter  que  dans  le 
nombre  des  productions  auxquelles  nous  con- 
facrons  l’emploi  de  nos  terre  ins  &  du  temps , 
on  choisît  toujours  de  préférence  celles  que 
l’expérience  &  l’obfervation  auroient  fait  recon- 
noître  comme  les  plus  faines,  les  plus  fécondes, 
les  plus  nutritives ,  &  les  moins  afiujetties  au 
caprice  des  faifons  ;  celles  dont  les  frais  ds 
culture  8c  de  récolte  feroient  peu  difpendieux , 
qui  pourroient  fe  conferver ,  fe  tranfporter 
8c  s’apprêter*  le  plus  commodément!  Mais  fi 
les  terres  étoient  cultivées ,  fumées  &  amé-r 
liorées  telles  qu’elles  devroient  l’être;  fi  les 
jachères  étoient  fup  primée  s  8c  que  les  récoltes 
fe  fifient  avec  précaution  ;  fi  nous  ne  nous 
occupions  pas  autant  à  multiplier  les  allées, 
les  parcs,  les  jardins,  &  fur-tout  ces  fentiers 
tortueux  qui  aboutiffent  de  toutes  parts  au 
même  endroit ,  en  donnant  lieu  à  dès  dégâts 
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ruineux ,  affurément  la  France  deviendroît  le 
grenier  de  l'Europe  ;  nos  récoltes  feroient 
plus  riches  *  nos  produits  auraient  plus  de 
qualité;  enfin  ,  &  c’eft-Ià  le  vœu  que  noué 


ne  ceffons  de  former ,  les  mauvaifes  années , 
les  momens  de  cherté  ?  les  temps  de  famine 
les  difettes ,  en  un  mot  *  feroient  moins  à 
redouter. 


.Article  XXXII.  . 

t 

Expofé  des  Objections  faites  fur  la 
culture  &  l’ufage  des  Pommes  de 
terre ,  apprêtées  fous  différentes  formes, 
ir  de  leurs  Réponfes. 

D’après  ies  détails  dans  Iefquels  je  fui$ 
déjà  entré,  relativement  aux  pommes  de  terre, 
on  verra  très- aifément  que  j’ai  répondu  à  la 
plupart  des  objeélions  qui  m’ont  été  adreffées 
contre  ia  culture  &  l’ufage  de  ces  racines, 
apprêtées  fous  différentes  formes  ;  ainfi ,  ies 
éclairciflemens  qu’il  me  refte  encore  à  fournir 
fe  borneront  à  quelquès  faits  principaux,  pris 
au  hafard  dans  la  multitude  de  ceux  qui  exi fi¬ 
lent  maintenant  en  faveur  d’un  végétai  trop 

préconifé 


( 
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préconifé  par  lés  uns  &  trop  déprimé  par  {es 
autres ,  malgré  les  précautions  que  j’ai  toujours 
employées  pour  éviter  ces  deux  extrêmes,  dont 
Je  redoutois  !es  effets. 

Les  premiers  motifs  qui  m’ont  déterminé  à 
écrire  fur  la  pomme  de  terre  ne  font  ignorés 
de  perfonne;  mais  j'ai  penfé  qu’il  ne  fuffiroit 
point  d’avoir  vengé  cette  Piante  des  accufa* 
tions  que  i’efprit  de  fyüème  &  de  contra- 
diétion  avoit  formées  contre  elle  :  je  me  fuis 
occupé  fans  relâche  des  moyens  de  rendre  fa 
culture  plus  générale ,  &  de  la  faire  adopter 
dans  les  cantons  d’où  les  préjugés  fembloient 
lavoir  bannie  pour  toujours;  fans  doute  que 
ces  moyens  étoient  les  meilleurs  qu’on  pou  voie 
employer  ,  puifqu’ils  ont  réuffr;  &  la  pomme 
de  terre,  dédaignée,  avilie,  calomniée  dans 
quelques  endroits  dé  la  France ,  a  acquis  l’eflime 
générale  qu’elle  mérite ,  depuis  fur-tout  qu’elle 
a  été  ennoblie  par  la  panification. 

Mais  la  pomme-  de  terre  n’a  pas  befdîrt 
toujours  de  i  appareil  de  la  boulangerie  pour 
devenir  un  aliment  falubre;  il  faut  la  manger 
en  nature  quand  il  y  a  abondance  de  grains,  la 
mêler  à  leur  farine  dans  les  années  médiocres* 
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Sc  n’attendre  à  en  faire  du  pain  pur  que  dans 
les  temps  de  difette  :  tel  eft  le  début  de  mes 
Lettres  aux  Seigneurs  de  paroiffes ,  qui  mont 
demandé  quelquefois  des  édairciffemèns  dans 
la  vue  de  préparer  du  pain  de  pommes  de 
terre.  Ces  Racines ,  telles  que  la  Nature  nous 
les  donne,  peuvent  foulager  le  pauvre  pendant 
ï’hiver,  8c  lui  procurer  une  nourriture  fubf 
tancieiie  &  à  peu  de  frais:  accoutumez -y  vos 
Vaffaux  ,  ieur  ajoutai -je  ,  par  toutes  fortes 
de  voies ,  excepté  par  l’autorité  ;  ordonnez 
•qu’on  en  ferve  fur  vos  tables  avec  difcrétion; 
traitez -les  comme  un  mets  précieux  pour  la 
fauté  8c  pour  l’économie  :  cboififfez  pour  les 
planter  l’endroit  le  plus  expofé  à  la  vue; 
défendez  -  en  expreffément  l’entrée  ;  donnez 
une  efpèce  d’éclat  à  votre  récolte ,  afin  que 
chacun  puiffe  être  témoin  de  fa  fécondité, 
C’ell  ainfi  qu’à  l’aide  de  quelques  ftratagêmes» 
on  parvient  fans  efforts  8c  fans  contrainte  à 
|nfpirer  à  l’homme  de  la  curiofité ,  8c  le  defir 
de  faire  ce  qu’on  a  intention  qu’il  faffe  pous 
fon  propre  intérêt. 

L’exemple  8c  les  exhortations  produifent 
toujours  un  bon  effet  quand  ils  font  bien 
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préfentés.  Un  bon  Curé  du  bas-Poitou  a  fervl 
d  encouragement  dans  tout  Ton  canton  :  depuis 
trois  ou  quatre  années  il  confacre  à  la  culture 
des  pommes  de  terre  un  terre rn  dont  ci-devant 
il  ne  droit  aucun  parti;  fon  but  a  été  de  venir 
au  fecours  des  malheureux  dans  les  temps  de 
cherté:  ii  en  confomme  chez  lui,  tant  pour 
fa  table  que  pour  fes  gens  &  fes  befliaux; 
tous  y  ont  pris  goût;  les  pauvres  viennent 
maintenant  demander,  à  fa  porte,  quelques 
pommes  de  terre,  comme  autrefois  ils  lui 
demandoient  un  morceau  de  pain ,  &  il  affure 
que  pour  ces  difterens  ufages ,  if  épargne  plu» 
de  cent  écus  par  année,  ce  qui  lui  permet  de 
faire  d  autres  aéles  de  charité.  Quel  gré  fes 
gens  de  bien  ne  doivent-ifs  pas  favoir  à  ce 
digne  Pafteur,  de  fa  conduite  &  fon  zèle  !  If 
n’efl  pas  un  de  fes  Paroiffiens  qui  ne  ie  bénîffe , 
Si  ne  ie  regarde  comme  leur  Bienfaiteur; 
plu  heurs  Propriétaires  commencent  à  fuivre 
cet  exemple  :  c’eil  ie  moyen  d’établir  dans  une 
Province,  un  nouveau  genre  de  fubfiftance, 
&  de  tirer  bon  parti  des  terres  incapables  de 
produire  des  grains,  &  il  y  en  a  beaucoup  de 
cette  efpèce  &  dans  beaucoup  de  Provinces, 
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Je  ne  difcuterai  pas  ici  de  nouveau  toutes 
ies  réclamations  qu’on  a  faites  touchant  le 
pain  de  pommes  de  terre;  il  me  fufftra  de 
dire  qu’après  avoir  vérifié  les  titres  de  leurs 
Auteurs  pour  connaître  jufqu’à  quel  point  ils 
Soient  fondés ,  je  leur  ai  démontré  que  tous 
ces  moyens  ,  dont  ils  me  parloient ,  Sc  d  apres 
lefquels  ils  n’avoient  jamais  pu  venir  à  bout 
de  porter  ces  racines  à  la  fermentation  panaire , 
fans  ïe  concours  d’un  mélange  quelconque, 
avoient  été  appréciés  à  leur  jufte  valeur,  en 
ajoutant  aux  plus  opiniâtres  d’entr’eux ,  qu’ils 
pouvoient  rendre  leurs  prétentions  publiques, 
Sc  que  je  me  chargeons  d’y  répondre ,  parce 
que,  quand  on  a  la  vérité  de  fon  cote  Ôc  des 
motifs  auffi  purs ,  if  en  coûte  peu  pour  fe 
défendre. 

Ne  croiroit-on  point  quon  a  voulu  me 
forcer  d’attacher  à  mon  travail  plus  de  prix  que 
je  n’en  mets  réellement  !  La  converfion  de  la 
pomme  de  terre  en  pain ,  regardee  comme 
impoffible  par  tous  ceux  qui  ont  multiplié 
leurs  e fiais  dans  cette  vue ,  m  a  occupé  plus 
particulièrement  :  fi  j’ai  réuffi ,  c  efi  en  re¬ 
nonçant  pour  ainfi-dire  aux  principes  reçus  fur 
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Ta  fermentation  ;  c’eft  en  m’écartant  de  tous  les 
procédés  décrits  dans  les  meilleurs  Mémoires 
qui  ont  paru  jufqu  a  ce  jour;  je  n’avois  donc 
garde ,  malgré  ma  confiance  dans  l’étendue  de 
leurs  lumières,  de  les  invoquer,  puifqu’ilsne 
m’auroient  montré  que  la  difficulté  du  fuccès 
que  je  cherchois  à  vaincre;  ainfi  le  feu!  mérite 
que  j’ai ,  c’eft  ceïui  d’avoir  pourfuivi  fans 
interruption  mes  recherches ,  de  les  avoir  variées 
&  multipliées  :  l’on  fait  que  ia  perfévérance  en 
moral  comme  en  phyfique ,  eft  toujours  cou¬ 
ronnée  par  quelque  fuccès. 

Je  defirerois  bien  que  ïe  travail  dont-iî  eft 
queftion  ici ,  offrît  plutôt  un  objet  de  ref- 
fource  qu’une  fimple  expérience  de  curiofité  : 
pour  le  Amplifier  &  le  rendre  d’une  exécution 
faciîe ,  on  n’a  rien  épargné  ;  j’ai  invoqué  les 
lumières  de  Témoins  céîèbres  dont  je  n’ai 
ceffé  de  m’environner  dans  î’efpoir  d’atteindre 
à  ce  but  ;  mais  tout  s’eft  borné  à  ia  furprife  : 
les  Boulangers  ne  peuvent  revenir  de  leur 
étonnement,  en  voyant  une  racine  groffière 9 
compacte  &  aqueufe ,  fe  métamorphofer  en  un 
pain  blanc  &  léger;  &  c eft  aux  yeux  des 
Chimiftes  les  plus  éclairés }  la  folution  de  deux 
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problèmes  intéreflans;  le  premier,  qu’une  ma¬ 
tière  peut  fubir  la  panification  fans  rien  contenir 
de  glutineux  ;  îe  fécond,  que  ia  fermentation 
panaire  a  lieu  fans  le  concours  d’une  fubftance 
îucrée,  puifque  l’analyfe  de  ces  racines  telles 
que  nous  pouvons  les  avoir  dans  ces  climats, 
n’y  a  pas  fait  découvrir  encore  de  fucre  & 
de  gluten  ;  mais  je  fuis  bien  éloigné  d’avoir 
jamais  regardé  cette  découverte  comme  la 
pîus  importante  du  fiècle  :  ce  que  j’ai  fait, 
un  autre  avec  la  même  confiance  i’auroit  fait 
à  ma  piace. 

Quant  aux  détracteurs  de  profeflîon ,  dif- 
pofés  par  goût  &  par  caractère  à  couvrir  de 
ridicule  ies  travaux  les  plus  utiies  8c  entrepris 
dans  les  meilleures  vues,  il  ne  faut  pas  efpérer 
de  les  changer,  par  conféquent  de  ies  éclairer: 
la  poflibilité  de  faire  du  bon  pain  de  pommes 
de  terre  feroit  un  phénomène  infiniment  plus 
intérefiant  &  d’une  refiource  beaucoup  plus 
prétieufe  ;  la  découverte  8c  l’Auteur  n’ob- 
tiendroient  pas  pîus  de  grâce  auprès  d’eux  ;  dans 
le  nombre  ,  ii  n’en  eff  aucun  cependant  qui  fe 
trouvant  dans  quelques  provinces  d’AîIeftiagne 
&  même  en  France,  obligé,  je  ne  dis  pas  de 
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fe  pafTer  de  pain ,  mais  de  fe  nourrir  de  celu; 
que  les  payfans  y  préparent  pour  leur  con- 
fommation  journalière  ,  ne  baisât  mille  fois 
la  main  qui  lui  préfenteroit  un  morceau  de 
pain  de  pommes  de  terre  bien  fait,  8c  ne 
regardât  cette  production  de  l’Art  comme  ua 
don  du  Ciel:  c’efl-Ià  où  fouvent  il  faut  at¬ 
tendre  le  commun  des  hommes  ;  la  plupart  ne 
font  affectés  que  du  moment  préfent  de  leur 
exiftence. 

Si  encore  il  pouvoit  réfulter  quelques  lu¬ 
mières  de  cet  acharnement  à  déprécier  ;  fi  au 
lieu  de  crier  :  cela  ne  vaut  rien ,  le  procédé  ejl 
impraticable ,  on  vouloit  au  moins  indiquer  ce 
qu’il  eft  pofîible  de  reétifier ,  de  retrancher 
ou  d’ajouter,  les  critiques  deviendraient  utiles, 
la  fcience  8c  le  bien  public  y  trouveroient  leuf 
compte ,  8c  ce  feroit  en  même  temps  un  dé¬ 
dommagement  pour  ceux  qui  s  y  livrent;  mais 
non  contens  de  jeter  de  la  défiance  fur  des  ex¬ 
périences  conftatées ,  s’ils  allèguent  quelque 
çhofe  de  contradictoire ,  iis  n’ofent  rifqueç 
leur  nom  pour  en  garantir  la  vérité  :  ainfi ,  en¬ 
veloppés  du  voile  de  l’anonyme,  ils  perpétuent 
tes  erreurs  populaires  &  les  routines  aveugles  1 
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iis  tâchent  de  donner  des  interprétations  défa¬ 
vorables  aux  meilleures  vues ,  de  prêter  aux 
Auteurs  des  motifs  qu’ils  n’ont  jamais  eu,  6c 
'fansfavoir  le  chemin  qu’on  tient,  ils  veulent 
vous  le  montrer-  Le  temps  eft  trop  court 
pour  le  perdre  à  répondre  à  de  pareilles  fortes 
de  gens.  Si  je  fuivrai  en  cela  le  confeil  que  m’a 
donné  Ai.  l’abbé  Dicquemare ,  qui  connoiffant 
mieux  que  perfonne  le  prix  des  infbns,  les 
confacre  tous  à  l’étude  de  la  Nature  &  au 
bonheur  de  l'Humanité.  On  me  permettra 
d’inférer  ici  la  Lettre  trop  obligeante  que  ce 

célèbre  Observateur  a  eu  ia  bonté  de  m’écrire , 

/ 

pour  m’inviter  à  ne  me  point  diftraire  des 
objets  qui  m’occupent. 


Lettre  de  M.  V Abbé  Dicquemare . 


Monsieur 


«  En  annonçant  votre  excellent  Traité 
>  de  ia  Châtaigne,  ie  Journal  de  Phyfique, 
»  tome  XV î  j  page  y  8  j  vous  donne  un  titre 
»  d’autant  plus  glorieux,  qu’il  ell  jugement 
»  mérité.  J  ’ai  vu  avec  une  égaie  fgtisfaélion,- 
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que  plufieurs  vous  rendent  le  même  tribut  «: 
de  louanges.  J’ai  cependant  ouï-dire  qu’011  « 
Vous  peint  fous  des  couleurs  moins  avan-  « 
tageufes  à  1 ’occafion  du  pain  de  pommes  « 
de  terre ,  quoiqu’il  ait  été  reçu  avec  autant  « 
d’applaudifïement  que  de  gratitude  :  le  con-  « 
trafic  m’a  frappé,  &  fur  ce,  Monfieur,  * 
j’ai  cru  devoir  vous  écrire ,  &  vous  engager  « 
à  ne  vous  pas  diflraire;  il  y  auroit  tout  à  « 
perdre  pour  le  Public;  Biffez  -  lui  le  foin  « 
de  vous  défendre.  Vous  avez  procédé  en  « 
fa  préfence,  il  a  vu  les  Boulangers  opérer  « 
de  concert  avec  vous,  &  applaudir  avec  cet  « 
empreffement  que  fuggère  l’aperçu  des  prin-  « 
cipes  &  des  réfultats.  Je  n’oublierai  jamais  « 
ces  deux  grandes  féances ,  où ,  en  préfence  <£ 
de  tout  le  Quartier  général  fi  bien  coin-  « 
pofé ,/  qui  étoit  au  Havre  en.  1778,  des  « 
Officiers  de  fan  té  de  l’armée ,  de  plufieurs  « 
Académiciens, de  Chimifles ,  &  d  un  nombre  « 
confidérable  d’hommes  de  choix  de  tous  « 
états ,  vous  dévoilâtes ,  ex  profejfû  ,  les  « 
dangers  de  l’ufage  des  champignons ,  &  les  « 
avantages  de  la  panification  des  pommes  de  « 
terre.  Tous  les  hommes  éclairés  &  verfés  « 
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»  dans  l’Art  des  obfervations  &  des  expé* 

»  riences ,  témoins  de  votre  procédé,  devin* 

»  rent,  avec  connoiiïance  de  caufe,  vos  plus 
»  zélés  admirateurs.  Vous  le  favez,  Monfieur, 

»  cet  Art  eft  fi  difficile ,  que  fouvent  des  * 
»  hommes  inftruits ,  des  S  a  vans  même  ,  s’y 
y>  trompent  de  bonne  foi ,  &  croyent  voir 
»  l’expérience  en  contradiction  avec  elle* 

»  même;  n’attribuez  donc  point  à  la  malignité 
»  ce  qu’on  pourroit  oppofer  à  l’évidence  l 
»  II  eft  dans  l’ordre  que  vous  faffiez  bien; 

»  il  paraît  auffi  dans  l’ordre  que  le  bien  que 
»  vous  faites ,  foit  éclairé  par  des  oppofitions. 

»  Vous  devez  au  Public  de  ne  pas  affoiblir 
»  fa  confiance,  en  répondant  à  de$  objections 

*  déjà  prévues  ou  qui  porteraient  à  faux.  Si , 

»  ce  que  je  ne  crois  pas,  il  pouvoit  refter  quel^ 

»  chofe  à  defirer  dans  le  réfultat  de  vos  heu- 
»  reufes  découvertes  ou  de  vos  manipulations , 

»  vous  avez  des  occafions  de  l’éclaircir.  J’avoue 
»  qu’après  vous  avoir  vu,  Monfieur,  faire  de 
»  beau ,  d’excellent  pain  de  pommes  de  terre  f 
»  fans  autre  mélange  que  celui  de  la  levure 

*  de  bière,  ce  qui  fut  répété  par  plufieurs 
»  autres  avec  le  plus  grand  fuccès  ;  après  avoir 
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entendu  nos  Cultivateurs  les  plus  diftîngués  « 
y  applaudir  &  s’en  féliciter ,  quoique  le  Gou-  « 
vernement  général  du  Havre  foit  riche  en  « 
beau  froment;  après  avoir,  dis-je  »  confervé  « 
votre  pain  8c  votre  bifcuit  de  mej^pendant  « 
dix  -  huit  mois  fans  altération  ,  vu  mes  conci  « 
toyens  jouer  ,  pour  ainfi  dire  ,  fur  cette  « 
pratique»  en  faifant  d excellente  patifleiie,  ce 
de  petits  enfans  8c  des  valétudinaires  s’accom-  ce 
moder  très  -  bien  de  la  bouillie  de  votre  ce 
amidon ,  &c.  8cc.  on  ne  devoit  pas  s  attendre  « 
à  des  obfervations  captieufe's.  N’importe ,  ce 
Monfieur  ;  vos  taîens,  la  nature  8c  iim-« 
portance  de  vos  travaux ,  vous  elevent  « 
au  niveau  des  hommes  les  plus  célèbres  :  « 
annoncez  publiquement  que  ,  iaffe  par  ce 
quelques  contradictions ,  vous  celiez  vos  « 
travaux ,  auffi-tôt  toutes  les  voix  fe  reu-  ce 
niront  pour  vous  y  rappeler.  L’indigence  ce 
raffafiée  élèvera  la  voix,  8c  parlera  toujours  ce 
avec  force  en  faveur  de  l’Auteur  du  « 
Parfait  Boulanger ,  des  Traités  Je  la  Châ-  « 
!  taigne  t  du  Pain  de  Pommes  de  terre ,  &  de  « 
plufieurs  autres  Ouvrages  confacrés  à  l  ufage  «c 
du  Peuple.  Qu’il  me  foit  permis  de  foliieiter  « 
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* 

»  vivement  îa  publication  de  celui  que  Hiu- 
»  manité  vous  a  fuggéré,  &  que  vous  avez 
»  promis ,  fur  les  moyens  de  prévenir  les  di-  ' 
»  fettes  !  le  voir  paroître  doit  être  le  vœu  de 
»  toutes  les  Nations.  Quel  chagrin  pour  un 
a?  Prince  de  voir  la  difette  défoler  fes  États! 

»  quel  poids  accablant  pour  le  pauvre  I  feroit-if 
*  poffibie  que  vous  ajoutaffiez  quelques  inf- 
»  truélions  fur  ce  qu’on  doit  faire  iorfque  par 
»  quelque  circonftance  malheureufe  on  n’a  pu 
»  éviter  la  difette  l  Mais  c’eft  à  la  charité  feule 
»  à  vous  ouvrir  des  vues.  Quel  beau  champ 
»  vous  cultivez  ,  Monfieur  !  que  vous  êtes 
»  heureux!  quel  avantage  pour  la  Ville,  pour 
»  la  Province  ,  pour  le  Royaume  qui  vous 
»  ont  vu  naître  !  vos  Ouvrages  feront  traduits 
»  dans  toutes  les  langues ,  &  on  dira  a,vec  véné- 
»  ration  :  c’eft  un  François  qui  a  fait  cela. 

»  Votre  Ouvrage  dût-il  être  d’abord  fatyrifé 
»  par  l’envie,  ne  regardez  pas  en  arrière  :  cette 
s>  grandeur  dame  qui  naît  de  l’heureux  ac- 
»  cord  de  la  Philofophie  avec  la  Religion, 

»  nous  élève  infiniment  au-deflus  du  petit 
»  tourbillon  obfcur  ou  règne  la  tracafterie. 
«Je  fais  que  la  fenfibilité,  l’honneur ,  fi 
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naturels  aux  François,  peuvent  quelquefois  « 
s’indigner  à  i’afpeét  d’un  farcafme  ;  mais  ce 
Monfieur,  iorfqu’une  balle  de  moufquet,  ce 
fortant  d’un  bois  touffu  ,  vient  fjffler  à 
l’oreille  du  voyageur  ifolé  ,  l’honneur  exige-  ce 
t-il  de  lutter  contre  l’anonyme  l  Le  gros  &  « 
le  menu  peuple  fe  nourriflent  des  écrits  « 
fatyriques,  parce  qu’ils  en  aperçoivent  ra-  « 
rement  le  véritable  but.  Le  grand  homme  ce 
s’élève  au-deffus  des  évènemens;  s’il  effuie  « 
quelques  railleries  amères ,  c’eft  un  cygne  ce 
que  les  oifillons  conjurés  ont  voulu  couvrir  « 
d’immondices ,  &  qui  fe  plongeant ,  reparoît  c< 
plus  beau  que  jamais.  Continuez ,  Monfieur , 
de  faire  du  bien  en  vous  plongeant  dans  de  « 
nouveaux  travaux;  ils  augmenteront  vôtres 
gloire  St  la  félicité  publique;  ils  feront  les  cc 
délices  des  âmes  fenfibfes  :  je  le  fens ,  St  c< 
pénétré  d’autant  de  reconnoiffance  que  de 

refpeél ,  » 

y 

J’ai  l’honneur  d’être,  &c. 

Voilà  pour  les  Critiques  îgnorans,  mal-adroits 
St  fur-tout  pour  l’Auteur  dé  la  prétendue 
Réfutation  du  pain  de  pommes  de  terre ,  inférée 
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dans  le  volume  de  Y  Ef prit  des  Journaux,  du 
mois  de  Juillet  1780 ,  une  Lettre  bien  re¬ 
doutable,  puifqu’il  avance  que  tous  les  Phy- 
ficiens  fe  font  ïaiffé  convaincre  de  la  poffibiiité 
de  mon  procédé,  fans  qu’aucun  deux  ait  eu  îe 
courage  de  îe  voir  exécuter,  répéter  pou* 
favoir  s’il  étoit  praticable  :  vraifembiablement 
il  ne  révoquera  pas  en  doute  les  lumières  de 
M.  l’abbé  Dicquemare,  à  qui  toute  l’Europe 
rend  avec  pïaifir  prefque  chaque  mois  dans  le 
Journal  de  P/ij/Jïquele]uûe  tribut  d’admiration  & 
de  reconnoiflance  qu’iî  mérite  à  tant  de  titres. 

Au  milieu  de  cet  eflaim  d’êtres  oififs ,  pré** 
fomptueux  &  incapables  des  travaux  qu’iïs  fe 
mêîent  de  juger  /  il  s’élève  quelquefois  des 
hommes  affez  courageux  &  affez  éclairés  pouf 
ne  pas  fe  laiffer  entraîner  par  leur  prononcé: 
combien  j’en  aurpis  à  citer  qui,  après  un  examen 
réfléchi ,  ont  bien  voulu  me  défendre  contre  les 
farcafmes ,  eflayer  d  etouffer  le  cri  de  la  préven¬ 
tion  &  de  l’envie  î  tandis  que  ces  critiques  fans 
vue,  s’exhaloient  par -tout  contre  ma  propo¬ 
rtion  ,  dont  iis  ignoroient  jufqu’à  l’énûncé,  des 
Patriotes  s’occupoient  en  filence  de  l’étudier  8c 
de  la  confirmer.  Je  pourrais  infcrire  fur  cette 
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lifte  plufieurs  Souverains  d’ Allemagne  qui 
ont  bien  voulu  m’informer  de  leurs  effais;  mais 
je  ne  puis  paffer  fous  filence  îe  fuccès  qu’a  eu 
au  Cap-François,  île  Saint-Domingue,  M. 
Gérard,  Ce  Médecin  parvint  au  commencement 
de  i  année  dernière  à  faire ,  fui  vaut  mon  pro¬ 
cédé,  du  pain  &  du  bifcuit  de  pommes  de 
terre ,  fupérieur  à  tout  ce  que  j’avois  obtenu 
jufqua  préfent,  ii  m’en  envoya  des  échan¬ 
tillons  qui  étoient  en  effet  de  la  pius  grande 
beauté;  ëc  je  crus  qu’il  étoit  de  mon  devoir 
d’en  informer  les'  Bureaux  de  la  marine  par 
j  la  Lettre  fuivante. 

!  •/  .s 

» 

Lettre  h  M.  de  la  Cojle,  Chef  du 
Bùreau  des  Colonies. 

i  r .  ■'( 

I  Monsieur  ' 

«  Permettez  que  fans  avoir  l’honneur 
d’être  connu  de  vous ,  je  réclame  vos  bontés  k 
pour  M.  Gérard,  Médecin  au  cap  François,  « 
qui  après  des  tentatives  multipliées  eft  enfin  c< 
parvenu  à  faire ,  d’après  mes  procédés ,  du  « 
pain  &  du  bifcuit  de  mer  excellent  avec  des  « 
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»  pommes  cîe  terre  pures  :  l’échantillon  qii’if 
»  vient  de  m’en  envoyer,  &  que  M.  Regnard, 
3»  Avocat  au  Parlement  de  Paris,  vous  a  éga- 
»  Iement  adrefle  de  fa  part  ,  eû  de  la  plus 
»  grande  beauté;  je  ne  crains  pas  même  de 
»  vous  avouer  que  mes  ellais  en  ce  genre 
»  n’ont  rien  produit  de  fembiabfe  ;  que  vu 
»  l’état  de  féchereiïe  &  de  perfedion  où  fe 
*3  trouve  le  bifcuit  dont  il  s’agit ,  il  ne  foit 
»  en  état  de  braver  long- temps  le  féjour  des 
a  rades  &  piufieurs  voyages  de  longs  cours. 
»  L’auteur  ,  frappé  avec  raifon  de  l’importance 
»  dont  pouvoit  être  un  jour  à  nos  Colonies, 
»  ce  travail  ,  en  a  communiqué  auffi-tôt  le 
»  réfultat  au  Gouvernement  &  à  la  Chambre 
»  d’AgricuIture  du  Cap,  qui  y  ont  applaudi. 

»  Je  dois  vous  obferver,  Monfieur  ,  que 
»  les  expériences  auxquelles  M.  Gérard  con- 
»  facre  fes  momens  de  loifir,  ne  fe  font  pas 
x  feulement  exercées  fur  les  pommes  de  terre, 
x  elles  ont  encore  eu  pour  objet  les  ignames, 
»  qu’il  auroit  cru  plus  fufceptibles  de  la  pani- 
»  fication  :  fes  efforts  à  cet  égard  n’ont  pas 
»  eu  le  même  fuccès.  Je  lui  écris  pour  l’en- 
»  gager  à  reprendre  fou  travail ,  perfuadé 
^  qu’avec 
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qu’avec  de  la  perfévérance  il  pourra  en  venir  « 
i  bout  :  il  fe  propofe  de  me  procurer  un  « 
baril  de  ces  racines ,  afin  d’effayer  de  mon  ce 
!  côté  fi  je  ferai  plus  heureux ,  3c  je  me  ferai  « 

!  tin  grand  plaifir  de  vous  en  rendre  compté,  «e 
Le  changement  des  racines  en  pain  3c  en  <c 
bifcuit ,  eft  un  moyen  affuré  de  prolonger  « 
:  leur  durée  d’une  récolte  à  l’autre  ;  de  con-  <ç 
centrer  la  nourriture  qu’elles  renferment  «c 
fous  le  plus  petit  volume  poffibîe  *  fans  ce 
nuire  à  fes  effets  ;  de  pouvoir  les  tranf-  ce 
porter  dans  tous  les  climats  &  à  peu  de  frais;  <s 
de  préfenter  un  comeflible  tout  prêt  à  être  ce 
employé ,  dont  la  forme  3c  le  goût  pîaifent  ce 
à  tous  les  peuples  de  l’Univers.  oc 

C’eil  fous  ce  point  de  vue  général  que  « 
je  vous  prie ,  Moniteur ,  de  confidérer  le  ce 
!  bifcuit  de  pomme  de  terre  :  auffi  M.  Gérard  oc 
I  remarque- t-ii ,  dans  la  lettre  qu’il  a  écrite  à  oc 
i  ce  fujet ,  que  c’eft  un  bienfait  pour  nos  ce 
|  Mes ,  qu’un  jour  elles  en  retireront  le  plus  oc 
grand  profit;  que  fi  en  1776  3c  en  1779,  « 
les  habitans  de  la  Colonie  où  il  efi:  employé  ce 
euffent connu  cette  expérience,  ils  n’auroient  ce 
pas  été  fi  en  peine  de  fe  nourrir  eux  3c  leurs  « 
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»  efclaves;  enfin  il  ne  doute  point  qua  l’avenir 
t>  iis  n’aient  la  précaution  d’avoir  toujours  plu- 
»  fieurs  milliers  de  ce  bificuit  enréferve,  pour 
»  s’en  fervir  au  befoin. 

»  Occupé  maintenant  d’un  travail  fur  les 
»  moyens  de  prévenir  les  difettes  ,  j  ai  tache 
»  de  raffembler  toutes  les  Plantes  alimentaires 
»  qui  croiffent  fpontanément  dans  nos  pro- 
»  vinces ,  &  qui  au  moyen  de  préparations 
»  fimples  que  j’indique  ,  peuvent  remplacer 
jj  dans  ces  temps  malheureux  les  alimens  ordi- 
»  naires  :  mes  recherches ,  il  eft  vrai  ,  ne 
»  s’étendent  qu’au  royaume  ;  combien  un 
»  pareil  travail  dans  chacune  de  nos  Ifles 
»  deviendroit  utile  !  perfonne  ,  j  ofe  vous 
»  i’affurer ,  Monfieur ,  n’eli  plus  capable  de 
»  s’en  acquitter  que  M.  Gérard ,  6c  les  éloges 
»  que  je  pourrois  lui  donner  ici  ne  fauroient 
»  être  fufpeéts,  car  je  ne  connois  abfolument 
»  ce  Médecin  que  parN  fon  zèle  éclairé  6c  fon 

»  amour  du  bien  public. 

»  Si  mes  obfervations ,  Monfieur  ,  vous 
»  paroiffent  fondées ,  je  me  flatte  que  vous 
»  voudrez  bien  les  mettre  fous  les  yeux  de 
»  M.  le  Marquis  de  Câlines  :  jamais  je  n  ai 
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cherché  à  arrêter  la  faveur  du  Minifière  fur  oc 
mes  travaux  ;  mais  puis -  je  me  difpenfer  de  « 
la  fofliciter  aujourd’hui  pour  le  citoyen  qui  <c 
s’occupe  à  en  perfectionner  l’objet ,  pour  « 
un  homme  afiez  laborieux  &  patriote  pour  « 
employer  le  temps  de  fes  délaffemens  aux  « 
recherches  les  plus  eïïentiellement  utiles  !  on  « 
peut  s’y  livrer  il  eft  vrai  fans  être  entraîné  « 
dans  des  frais  ;  les  expériences ,  toujours  « 
coûteufes  pour  le  Particulier  qui  les  entre-  ce 
prend  ,  font  toujours  chétives  pour  le  ce 
Gouvernement  qui  en  a  befoin  :  enfin  je  ce 
crois ,  Monfieur ,  que  M.  Gérard  eft  déjà  ce 
fufceptible  des  grâces  du  Roi ,  par  le  droit  ce 
puiflant  qu’il  a  acquis  fur  ma  découverte  :  » 
Inventa  perficere  non  inglorium. 

Je  fuis,  ôcc. 

Cette  lettre  fera  encore  une  preuve  de 
l’empre  fie  ment  avec  lequel  j’ai  toujours  ac¬ 
cueilli  ceux  qui  prennent  la  peine  de  confit' 
mer  mes  travaux  par  de  nouvelles  expériences 
fk  obfervations.  Je  profitai  du  premier  Bâti¬ 
ment  qui  pafioit  en  Amérique ,  pour  remercier 
M.  Gérard  defon  attention  à  m’inflruire  de  fes 
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recherches  &  le  féliciter  fur  leur  fuccès  qui 
n  etoit  pas  équivoque.  J  ’avois  befoin  de  favoir 
fi  ce  qu’il  nommoit  toujours  patate ,  devoit 
être  regardé  comme  notre  pomme  de  terre  :  les 
détails  relatifs  à  cette  queftion  méritent  encore 
d’être  connus,  afin  qu’un  jour  fi  on  acquiert 
plus  de  lumières  à  cet  égard,  on  11e  vienne 
pas  m’inculper  d’avoir  confondu  des  végétaux 
dont  les  caradères  botaniques  font  très- 
différens. 

LETTRE  à  M.  Gérard,  Médecin 
au  Cap  François . 

«  Je  ne  faurois  a  fiez  vous  témoigner, 
»  Monfieur ,  ma  fenfibilité  &  ma  reconnoif- 
»  fance  pour  l’échantillon  de  bifcuit  de  pommes 
»  de  terre  que  M.  Regnard  a  eu  la  compîaifance 
»  de  me  remettre  de  votre  part  ;  il  veut  bien 
»  fe  charger  de  vous  faire  parvenir  ma  Lettre, 
»  niais  le  peu  de  temps  qu  il  me  lai  fie  pour 
»  l’écrire  ne  me  permet  point  d’accompagner 
»  les  remercîmens  que  je  vous  dois  de  quelques 
»  détails  efientiels  &  relatifs  aux  objets  patrio- 
»  tiques  qui  rem  pli  fient  vos  loifirs',  je  les 
»  réfer ve  pour  une  autre  occafion.  Je  vous 
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îe  répète ,  Monfieur ,  je  ne  trouve  pas  d’ex-  ce 
preffions  pour  vous  manifefter  tout  le  pïaifir  « 
que  nfa  fait  votre  bifeuit  de  pommes  de  « 
terre;  ileft  fupérieurement  fabriqué,  Se  nôtre  ce 
pain  molet  n’efi  ni  mieux  fermenté  ni  plus  c< 
léger ,  mon  regret  eft  de  n’en  avoir  pas  eu  « 
afiez  pour  contenter  la  curiofité  gourmande  c< 
de  tous  ceux  qui  l’ont  pu  voir  :  je  dis  à  « 
quiconque  veut  l’entendre,  que  mon  procédé  « 
'  a  infiniment  gagné  entre  vos  mains  ;  qu’il  ce 
y  a  au  nouveau  monde ,  un  Phyficien  qui  ce 
ne  dédaigne  pas  de  mettre  la  main  à  la  pâte,  « 
Se  que  fi  -quelqu’un  peut  faire  porter  de  ce 
bons  fruits  au  champ  que  je  crois  avoir  dé-  « 
fri  ch  é ,  c’eft  vous,  Monfieur,  qui  joignez  ce 
à  beaucoup  de  favoir ,  une  honnêteté  Se  une  « 
modefiie  peu  communes.  « 

J’aurois  bien  defiré ,  Monfieur,  recevoir  ce 
ïe  baril  d 'ignames  que  vous  me  deftiniez  Se  « 
que  le  retour  du  départ  du  convoi  ne  vous  « 
a  pas  permis  de  m’envoyer.  Les  Auteurs  ce 
qui  ont  parlé  de  ces  racines  ,  les  décrivent  « 
comme  farineufes  8c  propres  à  faire  de  la  ce 
bouillie  Se  du-  pain  ,  mais  je  les  ai  fi-  fou  vent  « 
pris  en  défaut  fur  cet  objet  que  je  ne  m’en 
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»  rapporte  plus  qu’à  ce  que  fai  vu  &  fait  ;  fé 
»  me  perfuade  affez  volontiers  qu’il  eft  im- 
»  pofîible  de  transformer  Y  igname  en  pain, 
53  puifque  vous  n’avez  pu  en  venir  à  bout, 
»  cependant  fi  elle  contient  de  i’amidon  &  qu  a 
»  ia  faveur  de  ïa  cuiffon  3c  du  broyement  on 
s>  en  forme  une  pâte  tenace  3c  vifqueufe ,  ïa 
»  chofe  eft  praticable:  reprenez  votre  travail, 
y>  variez  vos  moyens  3c  vous  obtiendrez  un 
»  réfultat  fatisfaifant;  ce  n’eft  qu’à  force  de 
»  perfévérance  qu’on  peut  fe  flatter  de  quelque 
30  fuccès  heureux. 

»  J’accepte  bien  volontiers,  Monfieur ,  ïa 
53  proportion  obligeante  que  vous  #vez  ïa 
»  bonté  de  me  faire  ;  il  y  a  trop  à  gagner  de 
»  correfpondre  avec  vous,  pour  en  négliger 
»  les  occafions;  l’intérêt  particulier  que  vous 
:»  prenez  à  mes  travaux,  m’engage  à  vous 
»  en  faire  pafler  ïa  fuite:  j’achève  dans  ce 
»  moment  un  Ouvrage  qui  traite  des  moyens 
»  de  prévenir  ïes  difettes  ;  ïes  fupplémens 
»  que  je  propofe  dans  ces  temps  malheureux , 
a>  font  pris  dans  le  règne  végétal  3c  ne  s’étendent 
qu’au  Royaume  :  combien  on  figiialeroit 
aa  fou  patriotifme  envers  chacune  de  nos 
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Colonies,  fi  on  indiquoit  les  plantes  alimen-  « 
taires  qui  y  croiffent  fans  culture  Sc  h  pré-  « 
paration  qu ’eiïes  exigeroient  pour  devenir  « 
aîfément  un  comeflible  falutaire  !  Vous  de-  « 
vriez,  Monfieur,  fonger  à  ce  travail  ;  être  « 
utiie  aux  clafies  les  plus  nombreufes  de  ïa  « 
fociété,  mettre  à  la  portée  du  Peuple  les  « 
vérités  les  plus  préci eu fes ,  encourager  fon  « 
aélivité  Sc  multiplier  fes  reffources  :  voiià  « 
des  joui/fances  que  votre  cœur  peut  goûter.  « 
J’ai  lû  dans  ies  nouveaux  Voyages  de  « 
l’Amérique  feptentrionale  par  M.  Boffu,  « 
que  la  folle-avoine  eft  tellement  commune  « 
dans  ces  contrées ,  que  ies  fauvages  en  font  « 
chaque  année  d’abondantes  récoltes  :  comme  « 
cette  Plante  vient  aifément  en  touffes  au-  « 
deffus  de  l’eau,  pourquoi  ne  pas  ia  fubfiituer  « 
aux  rofeaux  Sc  aux  joncs  qui  en  couvrent  ies  « 
marais  Sc  ies  lacs  !  les  hommes  Sc  ies  animaux 
y  trouveroient  une  nourriture  fubftancieile.  « 
Vous  avez  très  -  certainement ,  Monfieur,  « 
beaucoup  de  végétaux  fauvages  à  ïa  fuperficie 
de  terrein  inculte  de  la  partie  de  i’Amérique  « 
que  vous  habitez,  dont  on  pourroit  tirer  « 
parti  :  il  me  fembie  même  qu’on  ne  s’efi  pas  « 
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»  füffifamment  occupé  de  celles  que  Ton  y  cuL 
3o  tive  habituellement  ;  on  auroit  pu  en  enrichir 
»  notre  Europe  :  le  maïs ,  la  patate ,  ïe  topi- 
»  nambourg  &  la  pomme  de  terre  y  ont  fi 
a>  bien  réuffi.  Le  Voyageur  qui  feroit  ces 
»  tentatives,  ne  fer  oit-il  pas  plus  utile  à  fa  patrie 
»  que  celui  qui  apporte  des  oifeaux  &  des 
»  coquillages  pour  embellir  les  Cabinets 
»  d’Hiftoire  naturelle  des  gens  riches  \ 
y>  Je  ne  douté  point ,  Monfieur  r  qu’en  con- 
»  tinuant  vos  recherches ,  les  habitans  du  Cap- 
35  François  n’ajoutent  aux  obligations  qu’ils  vous 
35  ont  déjà,  celle  de  connoître  dans  les  temps 
»  calamiteux  de  1a  difette,  un  genre  d’aliment 
3>  qui  fupplée  à  tous  les  autres ,  8c  qu’enfuite 
»  vous  n’ayez  dans  toutes  nos  îles  quelques 
35  imitateurs  :  vous  aurez  auffi  beaucoup  de 
35  détracteurs ,  des  envieux  de  mauvaife  foi , 
35  des  ennemis  fou  rds,  il  faut  vous  y  attendre; 
35  mais  un  jour  on  ne  manquera  pas  de  vous 
35  rendre  juftice  8c  de  reconnaître  l’avantage 
>5  de  votre  travail.  Les  hommes  refiemblent 
»  la  plupart  à  des  Matelots  libertins ,  ils  blaf- 
35  phèment  quand  la  férénité  du  ciel  ne  leur 
»  iaifle  entrevoir  aucun  danger  ;  furvient-il 
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"un  orage,  ils  font  pleins  de  foi,  font  tous  « 
les  vœux  &  toutes  ies  promeffes  que  i  amour  « 
de  leur  confervation  peut  leur  fuggérer;  « 
mais  qu’importe  :  * 

Le  plaifir  de  fade  Je  bien , 
j EJè  le  prix  de  l’homme  qui  penfe. 

|  Je  vous  prie,  Monfieur,  decïairer  un  « 
doute;  vous  vous  fervez  toujours  du  nom  « 
de  patate ,  pour  exprimer  ïa  racine  que  vous  « 
i  avez  transformée  en  pain  &  en  bifeuit  ;  ne  « 
feroit-ce  donc  pas  la  pomme  de  terre  qu  on  « 
défigne  ainfi  dans  certains  cantons  de  i’Eu-  « 
rope!  Le  bifeuit,  dont  vous  m’avez  gratifié,  « 
femble  provenir  d’une  matière  farineufe  « 
fucrée ;  vous  favez  que  l’une  de  ces  Plantes,  « 
eft  de  la  claffe  des  folanum ,  &  que  l’autre  « 

I  appartient  à  la  famille  des  convolndus  ;  que  « 

'  la  première  eft  très-fade,  &  que  la  fécondé,  « 
j  au  contraire,  eft  fort  fucrée;  qu’en  fin  lace 
pomme  de  terre  contient  de  l’amidon ,  &  K 
!  la  patate  n’en  a  point,  du  moins  celle  que  « 
j’ai  examinée ,  Sc  qui  m’avoit  été  envoyée  « 
i  de  Malte ,  où  on  la  cultive ,  par  M.  le  « 
Chevalier  Deodat  de  Dolâtnieu .  II  y  a  tout  « 
!  lieu  de  préfumer  que  beaucoup  de  Plantes  « 
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»  contractent  une  faveur  fucrée  dans  les  climats 
»  où  elles  fe  plaifent  le  mieux ,  comme  nous 
59  voyons  beaucoup  de  nos  fruits  &  de  nos 
»  racines  agrefies  ,  changer  de  goût  par  le 
»  fimple  fecours  de  la  culture.  Joignez,  je 
»  vous  prie,  au  baril  d’igname  que  vous 
y>  m’offrez ,  quelques-unes  de  vos  patates ,  afin 
»  que  je  puiffe  m’affurer  par  moi-même  de  leur 
reffemblance  avec  nos  pommes  de  terre.  » 

Je  fuis,  &c. 

Que  pourra  objecter  maintenant ,  l’Auteur 
de  la  foi  -  difant  Réfutation  du  pain  de  pommes 
de  terre  t  qui  a  donné  fon  défaut  de  réuflite, 
comme  la  preuve  la  plus  pofitive  de  i’impof- 
fibilité  de  changer  la  pomme  de  terre  en  pain? 
J’avois  eu  d’abord  quelqu’envie  de  lui  répondre; 
mais  la  plume  m’eft  tombée  des  mains  en  par¬ 
courant  fa  diatribe ,  qui  ne  renferme  que  des 
objections  que  je  me  fuis  déjà  faites  pour  y  t 
répondre;  en  voyant  qu’il  refufoit  à  l’amidon 
Ja  propriété  nourriffante ,  8c  ne  connoiffoit 
que  le  fucre  qui  en  fût  doué;  qu’il  ne  pouvoît 
parvenir  â  former  une  matière  tenace  8c  élaf- 
tique  avec  des  pommes  de  terre  cuites  & 
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broyées;  qu’il  ne  favoit  faire  ni  levain  ni  pâte; 
qu’il  ignoroit  les  avantages  qui  réfultent  de 
la  panification  des  pommes  de  terre  ;  qu’il 
taxoit  ces  racines  d’être  acerbes,  narcotiques» 


&  capables  d’occafionner  des  dévoiemens;  que 
d’après  ces  afiertioris  originales ,  il  prétendoit 
avoir  établi  i’impofïibilité ,  l’inutilité  6c  meme 
le  danger  du  pain  dont  il  s’agit.  A  coup  fur, 
me  fuis  -  je  dit,  un  pareil  Critique  neft  pas 
un  ennemi  bien  redoutable:  il  n’eft  ni  Philo* 
fophe ,  ni  Chimifte ,  ni  Boulanger,  il  neft 
pas  même  ami  du  bien  public:  car  fi  cet  interet 
l’eût  dominé,  il  n’auroit  pas  oublié  de  nous 
demander  en  quoi  il  manquoit ,  6c  nous  nous 
ferions  empreffés  de  lui  fournir  tous, les  éclair¬ 
ci  fie  mens  dont  il  avoit  grand  befoin;  mais, 
ou  il  n’a  fait  nullement  les  tentatives  qu  il 
rapporte,  ou  il  n’a  vu  que  ce  qu’il  defiroit 
voir ,  en  forte  qu’on  peut  conclure.  .  . .  Mais 
bornons  -  là  nos  réflexions  :  fans  la  circonf- 
tance ,  nous  aurions  gardé  le  filence  le  plus 
;  profond. 

Beaucoup  de  motifs  puiflans  peuvent  engager 
à  confeiller  la  culture  des  pommes  de  terre  ;  il 
n’eft  eft  point  qui  doive  juftifier  de  tenter 
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avec  emphafe  à  en  détourner  :  îes  habitans 
des  campagnes  travaillant  beaucoup  &  gagnant 
peu ,  trouveroient  dans  ce  végétai  une  reiïburce 
que  nulle  autre  production  n’efl:  en  état  de 
îeur  procurer  ;  les  pays  même  les  plus  riches 
en  grains ,  ne  feroient-ils  donc  pas  expôfés  à 
en  manquer  !  à  la  vérité  *  le  défaut  d’une 
récolte  à  l’autre  ne  fauroit  occafionner  de 
difette  ;  mais  il  augmente  exceffivement  ia 
denrée ,  &  ôte  aux  malheureux  la  faculté  de 
fe  procurer  une  nourriture  conforme  à  leurs 
moyens:  donnons-leur  l’exemple ,  Sc  bientôt 
nous  les  verrons  bêcher  le  coin  d’un  jardin 
&  du  verger,  qui  leur  rapportoit  au  plus  un 
boiffeau  de  pois ,  pour  y  planter  des  pommes 
de  terre  qui  leur  en  produiront  plufieurs  facs, 
ce  qui  les  mettra  en  état  de  fubfifler  pendant 
ïa  faifon  la  plus  morte  de  l’année  ;  enfin  j’ofe 
affurer  que  fi  on  accorde  aux  pommes  de  terre 
îa  même  confidération  qu’aux  femences  îégu- 
mineufiss  ,  ce  fera  le  moyen  le  plus  efficace 
pour  parer  toujours  aux  inconvéniens  de  ia 

cherté  &  aux  malheurs  de  la  famine. 

/  ./ 

f  • 


✓ 
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Première  Objection. 

•  '  '  .  «r. .  *  •  ,  •  % 

Les  travaux  publiés  jufqu  a  préfent  fur 
ïes  pommes  de  terre ,  n’ont  guère  fixé  notre 
opinion  fur  les  efpèces  particulières  qu’il  falioit 
cultiver  de  préférence  :  leurs  variétés ,  que 
les  Auteurs  font  monter  à  foixante  &  plus, 

1 

ne  font  fans  doute  que  des  dégénérations  de 
la  même  Plante  l 

Réponse . 

C’EST  que  rarement  on  prend  la  peine 
de  confulter  les  Ouvrages  écrits  dans  une 
autre  langue  que  la  nôtre  ;  car  les  livres 
Allemands  8c  Angiois  font  remplis  d’obfer- 
vations  très-judicieufes  à  ce  fujet.  M.  Engel> 
qui  n’a  rien  négligé  pour  indiquer  toutes  les 
efpèces  de  pommes  de  terre  connues  en  Europe  > 
a  fait  un  très-grand  nombre  d’efiais  pour  favoir 
quelle  étoit  la  culture  la  plus  avantageufe  à 
fuivre  ;  il  nous  apprend  que  fi  le  goût ,  la 
gro fleur  8c  l’abondance  des  pommes  de  terre 
dépendent  de  la  qualité  du  fol  auquel  on  les 
confie,  leurs  variétés  ne  fauroient  être  dues 
à  une  pareille  caufe ,  puifque  les  parties  de 


>.  * 
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h  fructification  étoient  diftinguées  par  des 
nuances  très  -  marquées  ;  que  ïes  blanches  ôc 
les  rouges  ,  ies  grifes  8c  les  violettes  ,  îes 
x  iongues  8c  ies  rondes,  confiituent  chacune 
des  efpèces  particulières ,  qui  fe  reproduifoient 
dans  la  même  forme  8c  dans  ia  même  couleur, 
indépendamment  du  fol,  de  la  culture  8c  de 
l’expo  fition.  Suivant  mes  expériences  ,  ies 
rouges  8c  rondes  m’ont  toujours  paru  plus 
favoureufes  8c  plus  vifqueufes  que  les  blanches , 
qui  font  pius  fades  8c  plus  farine ufes  :  ies 
iongues  font  pius  productives. 

Cependant  ii  faut  convenir  que  i’efpèce 
de  pommes  de  terre  ia  pius  propre  à  chaque 
canton ,  à  chaque  climat ,  à  chaque  terroir 
n’eft  pas  encore  fuffifamment  connue.  J’aurois 
déliré  fuivre  la  chaîne  des  variétés  que  pré¬ 
fente  cette  Plante ,  indiquer  celle  qui  méri- 
teroit  le  pius ,  par  fa  qualité  8c  fa  production , 
d’être  propagée  dans  le  Royaume;  mais  ces 
expériences  demanderoient  à  être  faites  en 
grand,  8c  les  dépenfes  où  elles  entraîneraient 
font  beaucoup  au-deffus  de  mes  moyens  :  heu- 
reufement  que  M.  l’abbé  TeJfierj  Membre  de 
la  Société  de  Médecine,  fe  difpofe  à  fe  livres 
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à  cet  objet  ;  il  a  même  eu  l’honnéteté  do 
m’écrire  pour  m’en  prévenir  ,  &  î’on  doits 
attendre  de  fon  zèle  éclairé  &  de  fes  recherches, 
toutes  les  connoiffances  qu’il  efl  poffible  de 
defirer  fur  ce  point  d’économie  rurale  très- 
important. 

Deuxième  Objection. 

La  végétation  de  la  pomme  de  terre  exige 
beaucoup  du  fol  ;  bientôt  elle  épuife  le 
meilleur  terrein ,  lui  enlève  tous  fes  fels  & 
j  le  rend  incapable  de  produire  des  grains  l 

:■  ‘*j  ■  ■ . ;  '  '  y 

Réponse. 

■  _  •  • 

CETTE  idée  dans  laquelle  font  encore 
quelques  perfonnes ,  vient  moins  de  leurs 
obfervations  particulières  que  des  conjectures 
quelles  fe  forment  fur  la  végétation;  per- 
fuadées  d’une  part,  que  ia  racine  efl  l’organe 
|  principal  defliné  à  pomper  îa  nourriture  3c  à 
la  tranfmettre  au  relie  de  ia  piante,  voyant 
de  i’autre  ia  quantité  énorme  de  groifes  racines 
charnues  que  raflemble  un  pied  de  pommes 
de  terre ,  eiies  en  ont  conclu  que  cette  croif? 
fance  vigoureufe  ne  s’opéroit  qu’aux  dépens 
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du  terrein  qu  elle  appauvrifToit,&  que  cliaqué 
efpèce  de  terre  8c  d’engrais ,  avoit  des  Tels  par¬ 
ticuliers;  mais  le  temps  8c  I  expérience  ont 
montré  que  cetoit  fans  fondement  qu’on  prê¬ 
te  ndoit  que  cette  Plante  épuifoit  les  terres; 
qu’il  y  en  avoit  au  contraire  certaines  qu  elle 
améiioroit  en  ïes  rendant  pius  légères ,  plus 
meubles?  que  les  Plantes  tiroient  leur  fuc 
nourricier  moins  de  la  terre  que  de  l’atmo- 
fphère  au  milieu  duquel  elles  vivoient  ;  que  la 
racine  elle-même  ne  végétoit  8c  ne  fe  muh 
tipïioit  qu’à  la  faveur  de  ce  fuc  nourricier: 
cela  eft  tellement  vrai  ,  que  fi  lés  animaux 
viennent  brouter  la  fane  des  pommes  de  terre 
avant  que  leurs  tubercules  fe  foient  entiè¬ 
rement  formés,  ils  avortent  8c  ne  grofiiffent 
point  ;  mais  s’il  étoit  vrai  que  la  pomme  de  terre 
épuifât  le  fol,  comme  on  le  dit  fi  vaguement, 
pourquoi  dans  certains  cantons  fa  récolte  eft- 
elle  aujourd’hui  ce  qu’elle  étoit  il  y  a  un 
fiècle  ? 

Sans  rappeler  ici  ce  que  nous  avons  avancé 
dans  nos  Additions  aux  Récréations  chimiques 
de  Mode! ,  touchant  la  caufe  de  la  fécondité 
des  terres,  nous  ferons  obferver  que  c’eft 

à  tort* 
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à  tort  qu/on  i’a  attribué  aux  matières  falines , 
grafles  &  fuifureufes ,  puifque  ies  expériences 
modernes  ies  mieux  faites,  n’avoient  jamais 
;  démontré  l’exiftence  d  aucune  de  ces  matières 
!  dans  ies  terres  labourables  réputées  ies  plus 
fertiles  ;  que  fi  ces  fubfiances  contribuoient  à 
laccroiffement  des  végétaux ,  ce  ne  pouvoit 
être  par  leurs  propres  parties;  qu’ii  ne  fallolt 
les  confidérer,  ainfi  que  ies  engrais  8c  Ieflives 
employés  pour  ies  femaifies,  que  comme  des 
infirumens  propres  à  attirer  ies  vapeurs  qui 
!  circulent  dans  l’air,  à  les  retenir,  à  ies  com¬ 
muniquer  d’une  manière  très-divifée  ,  aux 
orifices  des  vaiffeaux  deftinés  pour  ia  nutri¬ 
tion  ;  mais  qu’une  fois  ies  Plantes  développées , 
c’étoit,  par  ieurs  feuilles  qu’elles  fe  nourrif- 
foient;  que  c’étoit  autant  de  puiflances  que  ia 
Nature  fe  ménageoit  pour  enlever  dans  i’at- 
I  mofphère  le  fluide  effentiei  à  ïeur  accroif- 
I  fement ,  l’élaborer  8c  le  diflribuer  aux  autres 
|  parties ,  8c  que  ia  racine  elle-même  fe  nour- 
;  riflbit  8c  groffifloit  par  le  moyen  des  fucs  qui 
defeendoient  des  feuilles  8c  de  ia  tige. 

S’il  étoit  vrai  que  ia  pomme  de  terre 
|  épuifât  le  fol  au  point  de  le  mettre  hors  d état 

Uh  * 
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de  produire  des  grains,  pourquoi ,  dans  certains 
cantons,  ia  récolte  eft-elle  aujourd’hui  ce 
qu’elle  étoit  il  y  a  un  fiècle ,  &  fait-on  fuc- 
céder  dans  certains  endroits ,  à  cette  culture , 
dans  la  même  pièce ,  celle  des  grains ,  qui  rap¬ 
portent  plus  que  les  jachères  ordinaires?  L’Au¬ 
teur  eftimabie  du  Guide  du  Fermier ,  allure 

>  j 

que  la  culture  de  la  pomme  de  terre  a  cet 
avantage;  qu’il  n’ell  pas  néceffaire  de  laitier 
repofer  le  terrein ,  quelque  maigre  qu’il  foit  : 
îl  a  vu  conftamment  8c  pendant  une  longue 
fuite  (Fanné.es,  planter  des  pommes  de  terre 
dans  des  terreins  oit  l’on  jetoit  peu  d’engrais, 
qui  ne  fruélifioient  pas  moins  bien,  n’en 
devenoient  pas  moins  groffes  ,  pas  moins 
abondantes. 

La  pomme  de  terre  n’épuife  donc  pas  davan¬ 
tage  le  terrein  que  le  blé  de  Turquie  8c  les 
autres  graminés  dont  les  racines  font  fibreufes 
&  grêles  ;  il  faut  feulement  avoir  l’attention 
de  lui  donner  les  labours ,  ainfi  que  les  engrais 
convenables ,  8c  ne  ia  point  cultiver  deux 
années  de  fuite  fur  le  même  alignement;  les 
meilleures  prairies  8c  les  meilleurs  champs, 
en  Irlande ,  doivent  leur  origine  à  la  culture 
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des  pommes  de  terre.  Les  labours  profonds , 
les  engrais ,  les  difFérens  rechauffemens ,  ï  obli¬ 
gation  où  ion  eft  de  remuer  8c  de  fouiller 
ia  terre  pour  en  faire  la  récolte,  font  fans 
doute  les  meilleurs  moyens  de  la  préparer 
à  recevoir  8c  à  multiplier  les  grains  qu’on 
voudra  faire  fuccéder  à  cette  Plante ,  foit  fro¬ 
ment  ,  orge ,  chanvre ,  lin ,  &c.  Dans  un  terreïa 
ainfi  amélioré,  il  faut  beaucoup  moins  de 
femences ,  ïa  récolte  en  efi  fûre  8c  abondante; 
ce  il  d’ailleurs  un  excellent  moyen  de  purger 
la  terre  des  mauvaifes  herbes  étouffées  par 
i’épaiffeur  des  tiges  de  ia  pomme  de  terre , 
8c  peut-être  par  une  forte  de  virulence  :  ainfi , 
loin  de  détériorer  le  foi ,  notre  Plante  con¬ 
court  à  fa  fécondité. 

Troisième  Objection. 

\  '  S  /  .  '  ' 

En  confuîtant  les  Mémoires •  publiés  fur 
ïa  culture  des  pommes  de  terre ,  on  rencontre 
tant  de  méthodes  différentes  entr’elles ,  qu’on 
ne  fait  à  laquelle  donner  la  préférence  pour 
obtenir  des  récoltes  affûtées  *  abondantes  &; 
à  peu  de  frais. 

H  h  i j 
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I  l  exifle,  à  la  vérité ,  plufieurs  méthodes 
de  cultiver  la  pomme  de  terre,  dont  la  bonté 
eft  coriftatée  par  des  expériences  décifives, 
Sc  qu’on  pratique  maintenant  avec  fticcès  dans 
différentes  contrées  ;  elles  ont  même  été  dé¬ 
crites  par  des  hommes  d’un  mérite  fupérieur  ; 
-  jl  fu{ht  de  les  nommer  :  M.rs  Duhamel ,  de 
Saujjiire,  Engel,  Sprenger  &  le  Chevalier 
ffluftel.  Comme  ces  méthodes  varient  entre 
elles,  en  raifon  fans  doute  des  efpèces,  de 
ia  nature  du  fol  &  des  expofitions,  j’avois 
eu  ie  projet  de  les  effayer  toutes,  afin  de 
pouvoir  indiquer  la  meilleure  à  fuivre  :  déjà 
plufieurs  arpens  de  terre  avoient  été  confacrés 
à  cet  objet  ;  mais  privé  des  premières  notions 
d’ Agriculture,  &  obligé  de  partir  pour  l’armée, 
ia  plantation  qui  eut  tout  le  fuccès  poffibie 
du  côté  de  l’abondance ,  ne  put  entièrement 
remplir  mes  vues. 

Convaincu  de  plus  en  plus  que  cette  Plante 
ne  deviendroit  avantageufe  à  la  plupart  de 
nos  provinces,  qu’autant  qu’il  feroit  poffibie 
de  la  cultiver  en  grand  &  avec  des  animaux , 
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comme  on  cultive  les  vignes  en  Gafcogne , 
je  pris  quelques  informations  pour  connaître 
ies  recherches  qui  avoient  été  faites  à  ce  fujet. 

!  Je  fus  par  feu  M.  d ’EJpagnac  de  Puimarets* 
que  M.  Dubois,  Baron  de  Saint-Hilaire ,  s’étoît 
occupé  de  ce  travail,  dont  il  avoit  envoyé 
ie  réfuitat  à  la  Société  royale  d’Agricuiture 
de  Limoges  ;  je  fis  en  forte  de  me  ie  pro¬ 
curer  ,  &  j  en  rappelle  ici  l’abrégé.  J  écrivis  auffi. 
à  M.  Blanchet,  l’Apôtre  des  pommes  de  terre 
en  Bretagne,  &  fans  contredit  l’Agriculteur 
|  le  plus  diflingué  de  cette  province,  pour 
avoir  également  fon  avis ,  perfuadé  qu’ayant 
!  voyagé  dans  les  cantons  à  pommes  de  terre , 
il  devoit  avoir  examiné obfervé  8c  compare 
!  toutes  les  méthodes  de  cultiver  ce  végétal  * 

!  8c  que  celle  qu’il  avoit  adoptée  ,  feroit  la 
!  plus  parfaite  ;  il  me  procura  tous  les  détails 
|  que  je  pouvois  defirer  :  je  vais  aulfi  les 
i  publier;  car  on  ne  fauroit  trop  xaffembier 
!  de  faits  8c  d’obfervations  fur  une  nia ti ère  qui 
intéreffe  la  fubfiftance  journalière  des  hommes 

ies  moins  à  l’aife* 
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fMÉTHÛDE  pratiquée  en  Bretagne. 

LA  culture  de  la  pomme  de  terre  fe  pratique 
de  différentes  manières  ;  mais  la  meilleure  eft 
Jurement  celle  qui  confifte  à  les  planter  en 
rangs ,  à  la  main ,  en  alignant  des  trous  d’en¬ 
viron  un  pied  en  quarré ,  dix  pouces  de  pro¬ 
fondeur  &  deux  pieds  entre  chaque  trou , 
/ce  qui  forme  trois  pieds  de  diftance  entre 
chaque  plant  ;  la  terre  étant  préparée  par 
différens  labours  pendant  l’hiver,  on  y  dépofe , 
vers  la  fin  de  Mars,  une  pomme  de  terre, 
depuis  la  grofieur  d’une  noix  jufqu’à  celle  d’un 
œuf  de  poule,  fi  elle  efi;  plus  grofie,  on  la 
Coupe  par  quartier:  on  met  fur  chacune  une 
jointée  de  bon  fumier,  on  recouvre  le  tout 
d’environ  fix  pouces  de  terre  ;  après  que  les 
tiges  font  élevées  de  cinq  à  fix  pouces  au-deffus 
de  la  furface,  on  les  étend  en  éventail,  on 
les  couvre  de  terre  de  cinq  pouces  d’épaifieur, 
environ  de  quatre  à  cinq  pieds  d’intervalle 
entre  les  rangs  :  ce  binage  détruit  les  mau- 
vailes  herbes.  En  Mai,  vers  la  fin  de  Juin, 
on  recouvre  encore  de  terre  les  tiges;  obfervant 
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de  iaiffer  toujours  à  l’air  leurs  extrémités, 

I  autrement  elles  dépériroient;  après  le  fécond 
recouvrage,  ce  qui  formoit  cavité,  devient 
butte  comme  une  groffe  mère  taupinière  :  s’il 
paroît  encore  de  mauvaifes  herbes,  il  faudrait 
;  fes  détruire ,  foit  en  binant  ou  réchauffant 
!  les. tiges  une  troifième  fois,  foit  en  les  arra- 
j  chant  à  la  main ,  car  elles  nuifent  beaucoup  à 
î’accroiffement  de  ces  racines.  Cette  façon  eft 
i  difpendieufe,  oùi’oeuvre  de  main  eft  chère; 
mais  elle  paye  amplement  les  depenfes  par 
l’abondante  récolte  qu’elle  procure* 

La  méthode  que  je  pratique. confifte  à 
cultiver  mes  pommes  de  terre  à  la  charrue;  je 
i  prépare  le  terrein  par  deux  &  trois  labours, 
fuivant  que  la  terre  a  befoin  d’être  divifée  ; 

I  au  dernier,  je  la  fais  former  en  filions  de  quatre 
raies  de  charrue ,  les  plus  égaux  &  les  plus 
droits  poffibles  :  pour  mon  pays  ,  où  011  laboure 
|  mai,  malgré  les  inftruélions  que  je  n’ai  ceffé 
'  de  donner  depuis  vingt-huit  ans ,  les  filions. 
|  étant  d’environ  trois  pieds  de  large  chacun 
!  avant  de  femer,  je  fais  rapprofondir  la  raie 
|  par  un  trait  de  charrue  &  y  femer  une 
pomme  de  terre  de  feize  à  dix-huit  pouces  de 
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diftance  ;  je  mets  fur  chaque  femence  ;  foît  en* 
tière  ou  coupée  en  quartier,  une  jointée  de 
fumier,  &  enfuite  je  la  fais  recouvrir  d’un 
Irait  de  charrue  à  environ  fix  pouces  de  terre  ; 
lorfque  les  tiges  ont  fix  pouces  à  peu -près  de 

hauteur,  je  les  fais  couvrir  d’un  côté  d’un  trait 

/  <  ■ 

de  charrue,  obfervant  de  lailïer  à  l’air  les  ex¬ 
trémités  des  tiges;  trois  femaines  après  je  les 
fais  recouvrir  de  l’autre  côté  auffi  avec  la 
charrue  6c  dreffer  la  terre  autour  des  tiges  avec 
îe  bidant  ou  le  fort  rateau  ;  s’il  y  a  de  mauvaifes 
herbes ,  elles  font  arrachées  au  commencement 
de  Juillet;  je  fais  creufer  les  raies  par  la  charrue 
6c  jeter  la  terre  vers  les  tiges  :  une  charrue  à 
pointe  droite  6c  deux  verfoirs ,  eft  excellente 
pour  cette  opération.  Au  8  Septembre,  on 
peut  couper  les  tiges,  c’eft-à-dire  ce  qui  ell 
bon  à  manger,  environ  à  huit  pouces  au- 
deffus  de  la  terre ,  6c  les  donner  à  manger  au 
gros  bétail  ;  les  pommes  de  terre  n’en  groffiffent 
pas  moins  à  perfection,  6c  c’eft  une  très-bonne 
nourriture  pendant  un  mois  pour  les  befliaux: 
ces  racines  font  mûres  au  t.er  Octobre  6c 
même  plus  tôt  fi  les  tiges  jauniffent.  Pour  les 
récolter,  je  les  déchaujîe  avec  la  charrue,  & 
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îes  deux  dernières  raies  renverfées  à  droite  & 
à  gauche ,  mettent  en  rigoles  ou  raies  ce  qut 
étoit  en  filions  en  jetant  dehors  aflez  pro- 
!  prement  les  pommes  de  terre  que  Ion  fait 
ferrer  dans  des  paniers  pour  îes  tranfpoiter 
la  maifon  dans  un  lieu  fec  &  ou  on  puiffe 
!  les  couvrir  de  pailie  afin  de  îes  préferver 
j  de  ia  gelée  ?  feu!  inconvénient  deftruéleur  des 
pommes  de  terre  :  ia  récoite  annueiie  en  eft 
î  plus  fure  que  celle  de  tous  îes  grains  cuitivés 
en  Europe. 

MÉTHODE  pratiquée  dans  le  las 

Limojîn. 

Pour  connoître  au  vrai  îa  différence  des 
frais  &  du  produit  de  ïa  culture  à  bras  ou 
avec  des  bœufs,  je  pris  deux  portions  de  terre 
!  égales  en  furface  &  en  qualité;  dans  i  une ,  je  fis 
!  faire  des  trous  de  trois  pieds  de  diamètre  Ôc 
|  huit  pouces  de  profondeur ,  diflans  de  deux 
!  pieds  les  uns  des  autres;  ce  travail  fut  fait 
dans  un  terrein  de  deux  mi  lie  pieds  de  fuper- 
!  ficie;  je  fis  donner  à  l’autre  terre  un  iabour 
|  profond  avant  Noël ,  il  faiiut  deux  journées 
de  bœuf  &  d’tm  homme ,  un  fécond  labout 
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au  mois  de  Février  6c  un  troifième  au  mois  de 
Mars,  pour  difpofer  ma  terre  en  planches  de 
quatre  pieds  fix  pouces  de  farge ,  non  compris 
les  fentiers  ;  ces  deux  labours  n’exigèrent 
que  deux  journées  de  deux  bœufs  &  d’un 
laboureur. 

Mes  planches  ainfi  difpofées  ,  je  fis  trans¬ 
porter  dans  ce  champ  trois  charretées  de  terreau 
mal  confommé ,  fait  de  balayures  de  baffe-cour  ; 
ce  fumier  fut  dépofé  dans  fes  fentiers  qui  fé- 
paroient  ïes  planches;  il  faliut  une  journée 
de  deux  bœufs  8c  de  trois  hommes  :  le  len¬ 
demain,  un  homme  fema  des  pommes  de  terre, 
coupées  par  quartiers  fur  ce  fumier,  8c  ïe  La¬ 
boureur  les  recouvroit  d’un  trait  de  charrue  ;  on 
mit  une  demi -journée  à  ce  travail. 

L’autre  portion  de  champ  donna  beaucoup 
plus  de  peine:  comme  I’efpace  entre  les  trous 
n’étoit  pas  fuffifant  pour  faire  paffer  une  char¬ 
rette  ,  il  fallut  dépofer  le  fumier  à  la  tête  du 
champ  8c  le  porter  dans  les  trous  avec  des 
paniers;  celui  qui  fit  ce  tranfport  n’ayant  pas 
obfervé  d’égalité  ,  trois  charretées  ne  furent 
pas  fu  ffi fan  tes  ;  on  en  tranfporta  deux  de 
plus:  les  différens  tranfports  de  fumiers  ou  k 
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plantation  qui  eut  iieu  en  même  temps ,  occu¬ 
pèrent  quatre  hommes  pendant  fix  jours,  & 
deux  bœufs  pendant  une  demi-journée. 

Ces  plantations  dans  lune  &  l’autre  terre, 
furent  faites  du  8  au  20  d’AvrîL 

Vers  ïe  1 2  Mai  on  donna  un  léger  farclage 
à  la  main,  aux  plantes  qui  étoient  dans  les- 
trous  ;  ce  travail  occupa  quatre  hommes  pen¬ 
dant  deux  jours.  \ 

Dans  l’autre  portion  de  terre  femée  à  rayons, 
la  naiflance  des  plantes  fut  plus  tardive  ;  elles 
ne  parurent  que  ïe  25  Mai:  j’attribuai  cette 
lenteur  à  ce  qu’étant  femées  fur  ïe  fumier 
même ,  elles  furent  repliées  par  l’oreille  de  la 
charrue,  &  que  le  fumier  étant  mal  confommé, 
forma  comme  une  croûte  au-deffus  ;  mais  dès 
qu’elles  eurent  été  fardées ,  elles  réparèrent 
bien  vite  le  temps  qu’elles  avoient  mis  à  naître  : 
cette  façon  qu’on  leur  donna  vers  les  pre¬ 
miers  jours  de  Juin  occupa  quatre  hommes 
pendant  un  jour. 

Les  différens  travaux  des  récoltes  ne  per¬ 
mirent  pas  de  s’occuper  de  leur  culture  jufqu  a 
la  fin  de  Juillet  que  je  fis  donner  un  binage  à 
chacune  de  mes  deux  pièces. 
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Les  Plantes,  dans  la  pièce  femée  à  rayons, 
ïi’avoient  que  dix-huit  pouces  de  hauteur; 
elles  furent  rechauffées  de  deux  traits  de 
charrue ,  donnés  de  chaque  côté  de  rayon  ; 
ce  travail  occupa  trois  hommes  8c  un  bœuf 
depuis  quatre  heures  jufqu’à  dix,  ce  qui  fait 
une  demi-  journée.  Le  binage,  dans  l’autre 
pièce ,  fut  beaucoup  plus  coûteux  ;  on  le  donna 
avec  le  hoyau ,  8c  comme  les  Plantes  avoient 
pour  ia  plupart  trois  pieds  de  hauteur,  & 
que  la  terre  amollie  par  les  pluies  abondantes 
qui  tombèrent  en  Juin  8c  Juillet,  étoit  en 
groffës  mottes ,  ce  travail  fut  long  8c  pénible  ; 
il  occupa  quatre  hommes  pendant  huit  jours: 
ïes  occupations  de  la  faifon  ne  permirent  point 
de  leur  donner  d’autre  façon. 

L’autre  champ  eut  deux  façons  de  plus, 
l’une  vers  le  15  Août,  l’autre  au  8  Sep- 
\  tembre  ;  ces  deux  façons  n’exigèrent  pas  plus 
de  temps  que  la  première  :  chacune  une  demi- 
journée  de  trois  hommes  8c  d’un  bœuf. 

Avant  de  paffer  au  produit  de  ces  deux 
pièces  ,  je  crois  néçeffaire  de  raffeinbîer  les 
prix  des  différentes  façons  données  à  ces  deux 
terres ,  pour  mieux  juger  à  laquelle  de  c es 
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deux  cultures  on  doit  donner  ïa  préférence: 
quoique  tous  ces  travaux  aient  été  faits  par 
des  vaîets  à  gage,  fai  eflimé  les  journées 
d’homme  &  de  bœufs,  nourriture  comprife, 
au  taux  commun  du  canton  que  j’habite. 

Culture  à  Bras . 

. .  X  *  ' 

Prix  fait  des  trous . . .  I2f 

Façon  de  fumier  &  Plantes,  de  bœufs 

&  d’un  homme . .  .  .  .  •  //  1  5. 

Vingt  -  quatre  journées  d’hommes 

a  1  2  fous  •  *»#•»»•»•••«••»  1  p  8» 

Sarclage ,  huit  journées  à  1  2  fous  ...  4.  1  6. 

Binage,  trente-deux  journées  à  1  5  fous.  24.  ti 

Total  ....  51.  n. 

■ 

Culture  à  Bœuf, 

Premier  labour,  deux  journées  de  deux 

bœufs  à.  d’un  homme  à  1  tt  1  o  fous.  of  uc 

2 .c  &  3. c  Labours,  2  journées  ,  idem .  3.  // 

. 

Façon  de  fumer  ,  demi  -  journée  d’un 

Bouvier  &  de  deux  bœufs .  //  15» 

Plus,  deux  journées  d’homme.  ....  1.  4. 

Façon  de  femer,  demi-journée  de  bœuf.  //  15. 

Plus,  demi  -  journée  d’homme  ...  .  .  //  6. 
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De  Vautre  part,» . . .  pH  //** 

Sarclage ,  quatre  journées  à  i  5  fous.  .  3.  // 

i.CI,  2.c  &  3.®  Binages,  une  journée 

&  demie  d’un  bœuf  &  d’un  homme.  2.  5. 

Pius  ,  trois  journées  d’un  homme..  2.  5. 

Total....  i  6,  10. 

On  voit  par  ces  deux  états  de  dépenfe , 
que  la  culture  à  bras  efl  deux  fois  plus  dif- 
pendieufe  que  celie  des  bœufs,  qui  doit  être 
préférée ,  en  ce  que  dans  un  pays  ou  ies  bras 
manquent,  il  efl  prèfqu’impoffible ,  quand  on 
veut  cultiver  en  grand  cette  Plante,  de  donner 
à  propos  plufieurs  façons  qui  peuvent  feules 
procurer  une  récolte  abondante. 

Le  produit  de  ces  deux  portions  de  terre, 
fut  auffi  différent  que  le  font  les  frais  des 
deux  cultures  ;  dans  la  portion  cultivée  par 
les  bœufs ,  on  réchauffa  ïes  Plantes  graduelle¬ 
ment;  leur  croi (Tance  n’en  fut  pas  interrompue , 
8c  malgré  qu’il  gela  au  mois  d’Oélobre,  ce  qui 
s’oppofa  à  leur  parfaite  maturité ,  cette  pièce  me 
rendit  deux  charretées  8c  demie ,  la  charretée 
évaluée  à  douze  quintaux,  ce  qui  fait  en 
tout  trente  quintaux. 

II  s’en  faut  bien  que  l’autre  pièce  ait 


J 


fur  les  Végétaux  nourri  fan  s»  $9f 

autant  rendu;  les  pluies  continuelles  qu’il  fit 
cette  année,  ayant  trop  fou  vent  inondé  les 
trous,  un  quart  de  la  femence  ou  à  peu-près , 
fe  pourrit  fans  germer ,  &  celles  qu’on  replanta , 
ne  donnèrent  que  des  tiges  fans  fruit  :  ces 
Plantes  ayant  d’ailleurs  été  battues  brufque- 
ment  de  deux  pieds  fix  pouces  de  terre  peu 
meuble,  ce  poids  fubit  empêcha  les  racines 
de  s’étendre,  Sc  chaque  Plante  ne  donna  que 
trois  ou  quatre  tubercules,  tandis  que  dans 
l’autre  pièce,  le  produit  fut  énorme;  ce  qui 
m’a  déterminé  à  la  culture  à  bœuf. 

En  conféquence,  les  deux  mêmes  portions 
de  terre  ont  été  femées  à  rayons  l’année 
fui  van  te.  Si  cultivées  avec  les  bœufs;  fa  cul¬ 
ture  de  la  première  année  ayant  rendu  la  terre 
très'meubîe  à  une  grande  profondeur,  il  n’a 
fallu  qu’un  léger  labour  afin  d’unir  le  ter  rein  , 
avant  de  drelfer  les  planches  :  la  feule  diffé¬ 
rence  que  je  fis  mettre  dans  la  façon  de  fe  mer, 
fut  de  faire  recouvrir  de  terre  le  fumier  dépofé 
dans  les  fentiers ,  de  faire  femer  les  pommes 
fur  cette  terre  Sc  non  fur  le  fumier  ,  comme 
1  année  précédente ,  pour  prévenir  l’inconvé¬ 
nient  que  je  préfumois  avoir  retardé  leur 
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naiffance;  ce  travail  fe  fit  en  donnant  d  abord 
un  trait  de  charrue  du  côté  du  fillon;  un 
homme  venant  derrière  le  Bouvier,  femoit 
des  portions  de  pommes  à  un  pas  de  diftance 
les  unes  des  autres,  8c  les  affuroit  avec  ies 
pieds,  8c  le  Laboureur  ies  recouvrait  d’un 
fécond  trait  de  charrue  donné  en  fens  con¬ 
traire  •  on  fit  un  farclage  a  la  main  des  que 
ies  Plantes  furent  nées ,  &  trois  binages  avec 
les  bœufs  ;  ie  dernier  fut  donné  dans  les 
premiers  jours  de  Septembre. 

La  fane  ayant  féché  au  commencement 
de  Novembre,  on  fit  la  récoïte  des  pommes 
de  terre  en  renverfant  la  terre  de  côté  & 
d’autre ,  en  dos-d’âne ,  par  plufieurs  coups  de 
charrue,  que  ï’on  réitère  jufqu’à  ce  qu’on 
découvre  ïes  tubercules,  ce  qui  accélère  beau¬ 
coup  le  travail  ;  après  cette  opération ,  un 
homme  arrache ,  d’un  coup  de  hoyau ,  ïes 
Plantes  qu’il  jette  à  côté  de  lui ,  8c  ïes  pommes 
font  ramafiees  par  des  femmes  8c  des  enfims  i 
cette  façon  de  ïes  recueiïïir  eil  fans  contredit 
ia  pïus  expéditive  :  ïe  produit  a  été  de  cinq 
charretées ,  évaluées  à  douze  quintaux  »  ce 

■\  •  y 

qui  fait  foixante  quintaux. 

Quatrième 
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Quatrième  Objection, 

La  culture  des  pommes  de  terre  efl  auflî 
coûteufe  que  celle  des  grains,  il  faut  la  même 
;  quantité  de  labours  &  d’engrais,  des  foins  auflî 
.  réfléchis  &  auflî  multipliés,  leur  végétation 
efl  également  aflujettie  à  toutes  les  intempéries 
des  faifons* 

Réponse* 

Si  la  culture  des  pommes  de  terre  efl  auflî 
difpendieufe  que  celle  des  grains,  leur  récolte 
vaut  au  moins  un  labour,  elle  rend  la  terre 
plus  difpofée  à  profiter  de  l’humidité  de  l’au¬ 
tomne,  &  en  fu pp o fiant  que  les  frais  foient 
auflî  confidérables  ,  le  produit  dédommage 
amplement  :  la  végétation  ayant  lieu  dans  l’in¬ 
térieur  de  la  terre,  elle  n’a  rien  à  redouter 
de  la  part  de  la  grêle  &  des  autres  accidens  qui 
anéanti fient  en  un  moment  nos  moiflons , 
elle  efl:  à  l’abri  de  la  rouille  3c  de  la  nielle* 
Les  brouillards  qui  la  frappent ,  les  pluies 
qui  tombent  pendant  la  floraifion ,  ne  font  pas 
avorter  le  fruit;  il  y  a  plus,  c’eft  que  quand 
une  des  époques  de  la  végétation  des  grains 
n’a  pas  été  heureufe,  la  ùlfvn  enfiuite  a  beau 

>  li 
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être  favorable,  tout  eft  dit,  ies  grains  font 
ou  chétifs  ou  peu  abondans;  au  lieu  que  fi 
la  pomme  de  terre  a  langui  dans  fa  fructifi¬ 
cation  à  caufe  de  ia  grande  féchereffe  ,  ies 
pluies  abondantes  qui  furviennent ,  font  bien¬ 
tôt  reprendre  à  cette  plante  fa  vigueur  na¬ 
turelle;  on  en  a  vu  au  mois  de  Septembre 
qui  annonçaient  toutes  ies  apparences  de  ia 
fférilité,  produire  à  étonner;  cette  piante  eft 
vigoureufe  qu  elle  brave  le  pied  des  b  ceins 
&  le  foc  de  ia  charrue  ,  mal  dirigés  :  nous 
n  avons  pas  d’exemples  que  ia  gelée  ait  perdu 
des  récoltes;  ces  racines,  enfoncées  profon¬ 
dément  dans  ia  terre ,  s’y  confervent  pendant 
Thiver,  germent  au  printemps  &  continuent 

ainfi  leur  reproduction. 

Ce  ne  font  pas  là  ies  feuïs  avantages  que 
puiflent  offrir  ies  pommes  de  terre;  le  temps 
ou  l’on  sème  cette  Plante  eft  après  toutes  ies 
femaiîies ;  celui  de  ieur  récoite  termine  toutes 
les  moiffôns  ,  de  manière  que  ie  temps  quelles 
exigent  dans  i’un  &  i  autre  cas ,  n  eft  nullement 
pris  fur  les  travaux  ordinaires  de  ia  campagne: 
niais  je  confens  qu’il  faille  autant  de  labours , 
d’engrais  &.  de  foins  pour  ia  culture  des  pommes 


/ 
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de  terre  que  pour  celle  des  blés  femés  fur  fe 
I  meilleur  fol,  elles  rapporteront  toujours  de 
quoi  dédommager  amplement  de  tous  les  frais; 

|  d’ailleurs  cette  Plante  préfente  le  moyen  de 
tirer  parti  des  plus  mauvaifes  terres  où  il  ne 
croît  pas  même  de  l’herbe;  toutes  font  favo¬ 
rables  à  la  pomme  de  terre. 

I  Encore  une  fois,  une  culture  reconnue  fi 
avantageufe,  depuis  un  fiècle  quelle  eft  pra- 
!  tiquée  avec  fuccès  par  des  Nations  fages ,  qui 
bien  infimités  en  matière  rurale,  la  regardent 
|  comme  la  bafe  &  le  foutien  de  leur  exifience, 

I  ne  fauroit  etre  oalancee  par  aucun  inconvénient 
que  Ion  puiïïe  raifonnablement  citer:  je  ne 
I  doute  pas  même  que  le  concours  des  Cultiva- 
!  teurs  inteiligens  ne  foie  porté  un  jour  à  per-* 

|  fedîonner  les  premiers  efforts  qui  ont  été  tentés 
a  cet  egard,  en  dépit  de  tous  les  détracteurs. 

|  Cinquième  Objection. 

Quand  il  feroit  poffxble  de  juger,  à 
i  infiant  delà  plantation  de  la  pomme  de  terre, 

|  du  defaut  de  récolté  future  des  grains,  par  fa 
i  raifon  que  ceux-ci  auroient  été  frappés  par  la 
gelee,  comme  en  iyop  9  ou  que  la  germination- 

I*  M 
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Ee  fe  ferait  pas  développée  comme  il  faut, 
ferait-on  encore  à  temps  d’en  prévenir  les 
fuites  par  une  culture  plus  abondante  de 
pommes  de  terre,  y  auroit-il  fuffifamment  de 
femence  pour  féconder  toutes  les  vues  ! 

RÉPONSE. 

ON  fe  ferviroit  alors  de  toutes  les  facultés 
■productives  que  la  pomme  de  terre  a  reçues 
de  la  Nature,  &  comme  il  pourrait  bien  fe 
faire  que  dans  la  difette  de  ces  racines  il  ne 
fût  pas  poifible  de  fe  paffer  de  la  nourriture 
qu’elles  procurent ,  on  fe  ferviroit  alors  des 
pelures  &  même  des  baies  ou  fruits  qui  for- 
nieraient  également  des  tubercules  ;  la  pre¬ 
mière  année  ils  feraient  petits ,  la  fécondé 
plus  gros,  &  la  troifième  enfin,  femblables  à 
i’efpèce.  dont  ils  proviendraient  :  cette  Plante 
vient  auffi  de  bouture ,  comme  nous  l’avons 
remarqué:  on  emploîroit  dans  cette  cir- 
conltance  les  meilleures  terres ,  on  ne  feroit 
avare  ni  de  labours  ni  d’engrais ,  enfin  on  réu¬ 
nirait  tous  les  foins  employés  ordinairement 
à  la  culture  des  grains,  ce  qui  multiplierait 
d’autant  plus  la  pomme  de  terre. 
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Ou  a  calculé  qu’il  Falloir  un  arpent  de  terre 
femé  en  blé ,  pour  nourrir  un  homme  pendant 
un  an,  à  caufe  de  l’année  de  jachère;  or  le 
même  êfpace  de  terrein  le  plus  ingrat ,  confacré 
aux  pommes  de  terre,  produira  au  moins 
de  quoi  alimenter  trois  hommes ,  non-feule¬ 
ment  par  rapportait  produit  qui  fera  infiniment 
plus  confidérable  ,  mais  encore  par  la  raifon 
que  l’année  fui  vante  produira  à  peu -près  autant 
de  ces  racines  i  on  ne  devroit  jamais  fonder 
la  fubfi  fiance  journalière  fur  des  productions 
dont  la  récolte  efl  incertaine. 

Sixième  Objection. 

•  •  ‘  ( 

DEPUIS  J’inflant  où  les  pommes  de  terre 
font  plantées  jufqu’à  celui  où  l’on  doit  en 
faire  la  récolte,  H  y  a  un  intervalle  de  fix 
mois  au  moins,  pendant  lequel  on  efl  privé 
de  cette  reffource ,  Si  l’on  ne  fauroit  en  pro¬ 
longer  la-  durée;  quelle  différence  des  grains 
qui  fe  gardent  des  temps  infinis  moyennant 
quelques  précautions ,  Si  qui  fou  firent  même 
les  voyages  de  long  cours  fans-  perdre  de 
leurs  propriétés  I: 
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Réponse. 

ON  a  fuffifaiiiment  établi  la  fupériorîté 
qu’ont  îes  grains  fur  la  pomme  de  terre ,  pour 
jatnais  ofer  donner  à  cette  dernière  production 
la  préférence;  îe  degré  de  féchereffe  qu’ont 
îes  femences ,  la  quantité  de  matières  nourrif- 
fantes  quelles  renferment  fous  un  petit 
volume ,  feront  toujours  pour  îes  hommes 
de  tous  les  pays  8c  de  toutes  îes  conditions, 
la  portion  îa  plus  précieufe  des  végétaux 
farineux. 

La  pomme  de  terre ,  au  contraire ,  a  moins 
de  matière  nutritive  fous  beaucoup  pîus  de 
volume;  eîîe  ne  fauroit  être  emmagafinée  8c 
tranfportée  au  îoin  aifément ,  il  faut  les  con- 
fommer  furies  îieux  comme  îes  menus  grains: 
elle  fe  gâte  8c  germe  aifément,  ce  qui  cou- 
fer  ver  a  toujours  îa  primauté  aux  grains.  Mais 
il  feroit  bien  à  fou  h  ai  ter  que  ion  vînt  au 
fecours  des  pauvres  habitans  des  campagnes, 
en  leur  indiquant  de  îa  manière  îa  plus  concife , 
la  meilleure  méthode  de  cultiver  îa  pomme 
de  terre;  peut-être  feroit-iî  pofïlbîe  de  ieur 
ménager  cette  reffource  pendant  toute  iannée» 
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II  y  en  a  une  efpèce  plus  commune  en 
Angleterre  que  parmi  nous,  &  qui  ne  diffère 
de  l’autre  que  parce  qu’elle  parcourt  un  cercle 
de  temps  moins  conûdérabie  pour  parvenir 
à  fa  maturité;  on  la  plante  en  Mars,  &  on 
la  récolte  au  commencement  de  Juillet, 
en  forte  qu’on  ne  s’en  tronveroit  privé  que 
deux  mois  au  plus  ,  encore  pourroit  -  on  y 
fuppléer  par  une  provifion  de  pain  ,  de  bit- 
!  cuit,  ou  enfin,  de  ces  racines  cuites  &  féchées  > 
comme  nous  lavons  décrit. 

V  * 

. 

Septième  Objection. 

La  pomme  de  terre  n’eft  utile  que  depuis 
îa  fin  d’Oéîobre  jufqu’à  la  fin  de  Mars;  fi* 
pendant  ce  temps,  elle  fe  gèle,  ou  que  la 
germination  s’y  établiffe  ,  la  voilà  perdue 
pour  toujours  :  la  defficcation  qui  feroit  le 
moyen  le  plus  efficace  pour  les  préfer  ver  de 
tout  évènement  fâcheux  ,  détériore  ces  racines, 
au  point  que  les  animaux  ne  s’ep  fondent 
plus  ;  l’amidon  lui-même,  qu’on  en  retire* 
s’altère  au  retour  du  printemps. 
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Réponse . 

Les  fubftances  végétales  comellibles,  ne 
font  pas  les  feules  fufceptibles  de  s’altérer  8c 
de  fe  corrompre  dans  un  laps  de  quelques 
années;  les  productions  des  trois  règnes  font 
affujetties  aux  mêmes  viciffitudes  :  tout  fe 
forme  &  fe  détruit  avec  le  temps  ;  les  corps 
les  plus  durs  Si  les  plus  compacts,  tels  que 
le  granit  8c  l’agathe ,  ne  fauroient  fe  dérober 
à  cette  loi  générale;  enfin,  les  fubfiances 
falines ,  qui  femblent  s’oppofer  à  la  fermen¬ 
tation  de  certains  corps,  éprouvent  également 
des  changemens.  11  et  vrai  que  fi  la  Nature, 
abandonnée  à  elle-même,  va  toujours  créant 
8c  détruifant ,  l’bomme  et  parvenu  par  fon 
induftrie ,  fon  intelligence  8c  fes  foins  multi¬ 
pliés  ,  à  prolonger  la  durée  de  fes  bienfaits 
en  reculant  les  bornes  de  leur  deftruction, 
c’efl:  ainfi  qu’on  et  parvenu  à  conferver  des 
temps  infinis,  les  grains  farineux» 

La  faculté  germinative  des  pommes  de 
.terre  leur  eft  fans  doute  très-inhérente;  on 
la  voit  fe  déployer  au  retour  de  la  belle 
faifon;  les  racines  végètent,  prennent  un  goût 


! 
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âcre ,  herbacé ,  qui  répugne  aux  hommes  8c 
aux  animaux  :  mais  cette  faculté  ne  fubfifte 
plus  dans  leur  farine  bien  féchée ,  8c  encore 
moins  dans  leur  amidon;  il  eü  peu  de  fubf- 
tance  dans  la  Nature,  plus  fufceptible  de  fe 
conferver;  l’état  fec  8c  froid  qu'elle  a  conft ani¬ 
ment,  ne  permet  point  qu’elle  fe  gâte:  j’ai 
de  cet  amidon  fabriqué  depuis  dix  ans ,  auffi 
blanc  8c  auffi  pur  que  le  premier  jour.  Les 
Parfumeurs  8c  les  Perruquiers  dépofent  jour¬ 
nellement  en  faveur  de  l’inaltérabilité  de 
l’amidon  ;  ils  conviennent  tous  que  quand  il 
eft  pur  8c  fans  mélange ,  il  peut  fe  garder  long¬ 
temps,  pourvu  'qu’il  foit  dans  un  endroit  fec; 
l’amidon  de  pommes  de  terre  pourra  donc  fe 
conferver  des  fiècles ,  8c  deviendra  d’un  avan¬ 
tage  ineflimable  pour  les  voyages  de  long 
cours  :  on  ne  peut  pas  fe  flatter  de  venir  jamais 
à  bout  de  garder  long- temps  dans  les  V aideaux , 
les  pommes  de  terre  fraîches  en  barrique,  vu 
la  chaleur  humide  qui  y  règne  toujours. 

On  peut  conferver  les  pommes  de  terre 
de  la  même  manière  que  les  racines  potagères, 
en  jes  tenant  dans  un  lieu  fec  8c  froid, 
comme  elles  font  fort  tendres  à  la  gelée ,  8c 
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très-fufceptibîes  de  la  germination,  la  cave  8c 
le  grenier  où  on  ies  renferme,  ne  les  pré¬ 
fervent  pas  toujours  de  ces  accidens  :  i’un 
eft  quelquefois  trop  froid ,  8c  l’autre  trop 
humide;  il  feroit  douloureux  de  fe  voir  privé 
en  un  moment ,  d’une  reflource  auffi  efîen- 
tielle,  faute  de  quelques  précautions.  Les 
Allemands  8c  les  Anglois  les  enterrent  dans 
des  trous  d’une  verge  de  profondeur,  qu’ils 
garnirent  de  lits  de  paille;  ils  les  en  recou¬ 
vrent  également ,  8c  font  au-deffus  une  meule 
avec  du  terreau  en  forme  de  cône  ou  de  talus: 
ces  trous  doivent  être  les  plus  voifins  de  la 
maifon,  8c  leur  grandeur  proportionnée  à  la 
confommation. 

Toutes  les  expériences  que  j’ai  faites  fur 
les  pommes  de  terre  gelées  8c  germées ,  m’ont 
prouvé* que  le  froid  altéroit  plus  tôt  la  ma¬ 
tière  extraélive  que  l’amidon ,  8c  qu’on  pouvoit 
avoir  cette  fubftance  encore  très -bonne, 
pourvu  qu’on  ne  perdît  point  de  temps  pour 
fou  extraction  ;  mais  que  la  germination  dimi- 
nuoit  la  quantité  de  cet  amidon  ,  qu’on  peut 
auffi  obtenir  8c  employer  aux  mêmes  u figes* 

•  -  >*{&  f-  ■  ■  '  -  1  »  '  •)'  •  •  '  "■  ~  ; 
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Huitième  Objection. 

FAIJDRA-T-IL  donc  pour  récolter  Beau¬ 
coup  de  pommes  de  terre,  détruire  ou  aban¬ 
donner  nos  prairies  &  y  employer  nos  bonnes 
terres  à  blé?  d ailleurs  en  s’appliquant  trop 
à  la  culture  de  ces  racines  ,s  11e  négligera-t-on 
point  celle  du  froment ,  toujours  préférable  î 

R  É  P  0  N  S  E. 

Il  ne  s’agît  pas  de  fubflitner  à  la  culture 
du  blé  Sc  du  feigle  celle  des  pommes  de  terre , 
ni  de  déranger  Tordre  ordinaire  des  récoltes  ; 
ces  racines  réuffifîent  dans  tous  les  terreins 
bons  6c  médiocres,  leur  production,  à  la  vérité, 
eft  toujours  relative  à  la  nature  du  fol ,  à  la 
qualité  des  engrais,  à  la  bonté  de  Texpofition  6c 
aux  foins  inteliigens  qu’on  en  prend. 

Toutes  les  terres  ne  font  pas  propres  à  la 
culture  des  grains,  il  n’y  en  a  point  dont  les 
pommes  de  terre  ne  s’accommodent ,  pourvu 
qu’elles  foient  allez  flexibles  pour  céder  à 
l’écartement  que  les  tubercules  exigent  pour 
grofïir  6c  fe  multiplier;  elles  viennent  mal 
dans  une  terre  trop  forte ,  elles  y  contractent 
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un  mauvais  goût  ;  on  ne  demande  pour  cette 
culture,  que  des  terres  qui  ne  rapporteront 
pas  en  grains  la  femence  qu  on  y  auroit  jetée. 

Un  arpent  de  terre  fablonneufe  produit 
aflez  communément  quarante  à  cinquante 
fetiers  de  pommes  de  terre ,  ïorfque  îa  même 
étendue  du  meilleur  fol  ne  donneroit  que  cinq 
à  fix  fetiers  de  froment  :  on  a  déjà  commencé 
des  défrichemens  avec  beaucoup  de  fuccès,  par 
ce  genre  de  culture  ;  plufieurs  hommes  éclairés, 
qu'on  pourroit  citer  comme  autant  d'autorités 
en  Agriculture,  m’ont  écrit  qu'une  longue 
expérience  leur  avoit  prouvé  que  ïe  produit 
de  la  pomme  de  terre  à  terrein  égal  ,  étoit 
dix  fois  plus  confidérable  que  celui  de  tous  les 
grains  que  l'on  sème;  8c  les  Irlandois,  qu'on 
peut  regarder  comme  les  plus  habiles  culti¬ 
vateurs  de  pommes  de  terre,  retirent  fuîvant 
leur  méthode,  cent  pour  un,  eu  égard  à  la 
femence ,  c’eft  cette  méthode  que  M.  d'£/- 
jpagnac  de  Fuïmarets  a  publiée.  Que  de  terreins 
encore  incultes  dans  le  Royaume ,  auxquels 

f  -  - 

on  pourroit  faire  porter  des  pommes  de 
terre,  8c  que  l’on  difpoferoit  par  ce  moyen 
à  d’autres  récoltes!  dans  les  Domaines  du  Roi 
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8c  des  Princes ,  il  y  a  des  vides  plus  ou  moins 
grands,  incultes,  fur  lefquels  on  permet  aux 
Gardes  de  faire  paître  des  befiiauxqui  trouvent 
à  peine  un  peu  d’herbe  à  brouter;  que  d’avan¬ 
tages  n’en  retireroi£-on  point  s’ils  étoient  cou¬ 
verts  de  nos  racines,  qui  réufliroient  à  caufe 
de  l’humidité  qui  y  règne  continuellement  ! 
Il  y  a  des  forêts  où  il  ne  peut  croître  que  de 
ia  bruyère  8c  du  genêt  ;  le  gland  qu’on  y  re¬ 
cueille  efi  affermé  jufqu’à  douze  mille  francs: 
que  de  places  inutiles  qu’on  pourroit  occuper 
par  cette  Plante,  ia  glandée  manque  fi  fouvent! 

Pendant  le  féjour  que  M.  Blanchst  fit  dans 
ie  haut  Poitou ,  ii  détermina  par  i  exemple 
8c  fa  générofité,  les  petits  cultivateurs  qui 
n’avoient  qu’une  portion  de  terrein  très-cir- 
confcrit ,  à  y  planter  des  pommes  de  terre, 
qui  ont  fuffi  par  ia  fuite  à  leur  fubfi fiance 
pendant  tout  l’hiver  :  fix  années  après ,  ayant 
eu  occafion  de  repaffer  dans  ie  canton ,  ii  fut 
comblé  de  bénédiélions  par  ces  bonnes  gens 
qui  lui  crioient  les  larmes  aux  yeux  :  vous  nous 
aye^  fauve  la  vie ,  brave  homme ,  en  nous  mon¬ 
trant  à  retirer  du  coin  de  notre  champ  ce  qiik 
peine  des  arpens  entiers  nous  rendaient! 
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La  pomme  de  terre  préfentera  toujours  de 
grands  avantages  aux  habitans  des  pays  dont 
Je  foi  froid  &  ftérile  ne  pourroit  fournir  fuf- 
fifamment  de  grains  pour  leur  fubfiftance 
annuelle  ;  ces  racines  y  fuppiéent ,  iis  peuvent 
les  recueillir  fans  peine  6c  mettre  ,  à  la  faveur 
de  quelques  précautions  fimples  ,  leurs  petites 
provifions  à  î  abri  de  tous  les  accîdens. 

Comment  donc  la  culture  des  pommes 
de  terre  préjudicieroit- elle  à  celle  des  blés? 
bien  foignéé ,  elle  diminuera  feulement  la 
confommation  des  grains  dans  les  campagnes , 
procurera  l’abondance  dans  les  villes,  6c  tien¬ 
dra  leur  prix  en  équilibre ,  dsoù  s’enfuivra 
que  le  payfan  fera  mieux  nourri  6c  aura 
une  plus  grande  quantité  de  befliaux;  que  le 
journalier  citadin  y  gagnera  de  quoi  fuffire 
à  fa  fubfifiance  ,  6c  qu’on  pourra  établir 
dans  le  Royaume  une  branche  de  commerce 
très-utile. 

Neuvième  Objection. 

Si  la  récolte  en  grains  fe  trouvoit  propor- 
îionnément  auffi  abondante  que  celle  des' 
pommes  de  terre,  on  préférera  toujours  la 
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nourriture  que  les  premiers  donnent  pour  les 
hommes  8c  les  befliaux;  que  deviendraient 
alors  ces  racines  qu’on  ne  peut  garder  en  bon 
état  que  fïx  mois  au  pîus  ?  l’abondance  d’une 
denrée  n’eft-elle  pas  fuperflue  quand  on  n’en 
trouve  pas  la  confommation  f 

1  - 

... 

Ré  p  0  n  s  e. 

L’HUMIDITÉ  continue  fait  un  tort  réel 
aux  grains,  en  diminuant  leur  nombre  8c 
leur  qualité;  la  pomme  de  terre,  au  contraire 
groffit  8c  fe  multiplie,  d’où  il  fuit  que  les 
années  peu  fromentacées  font  favorables  à  ces 
racines,  &  vice  verfâ ;  c’efl  donc  une  forte  de 
dédommagement  que  nous  offre  la  Nature 
8c  dont  il  ne  tient  qu’à  nous  de  profiter, 
mais  quand  les  deux  récoltes  feroient  éga¬ 
lement  abondantes,  8c  que  la  grande  quantité 
de  grains  circonfcyiroit  l’ufage  des  pommes 
de  terre,  on  pourroit  toujours  en  tirer  un 
parti  avantageux  ,  foit  en  en  préparant  de 
l’amidon,  qui  peut  fe  conferver  des  fiècles, 
pour  s’en  fervir  dans  tous  les  cas  que  nous 
;  avons  indiqués,  foit  en  l’employant  en  nature 
à  l’engrais  des  animaux. 
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Les  cochons  aiment  les  pommes  deterre ,  & 
il  efl  difficile  de  trouver  une  matière  plus  fubf- 
tancielle,  plusfaiubre,  qui  convienne  mieux 
à  leur  conftitution  &  aux  vues  que  ion  a  de 
les  engraiffer  promptement  &  à  peu  de  frais; 
mais  iis  ne  font  pas  les  feuls  animaux  qu’on 
puiffie  nourrir  ainfi  >  tous  les  autres  s’en  accom¬ 
modent  également  :  dans  la  faifon  où  ils  ne 
fauroient  trouver  de  quoi  paître  ,  il  faut  alors 
y  fuppiéer  par  les  fourrages  fecs  qui  donnent 
moins  de  lait  ;  les  Fermiers  feront  indemnifés 
au-delà  de  la  dépenfe  qu’ils  font  pour  nourrir 
ainfi  leurs  vaches  ?  par  la  quantité  de  beurre 
&  de  fromage  qu’ils  en  tireront  en  hiver.  Le 
défaut  de  fubfiftance  empêche  les  habi tans  des 
pays  où  il  y  a  des  pâturages  ,  de  faire  des  élèves 
pendant  l’été ,  en  forte  que  les  uns  négligent 
cette  branche  de  commerce;  que  les  autres 
vendent  leurs  belliaux  à  l’approche  de  l’hiver  ; 
au  moyen  des  pommes  de  terre  ,  ces  diffi¬ 
cultés  n’auroient  plus  lieu  ?  &  on  auroit  de  quoi 
engraiffer  les  animaux  de  toute  efpèce. 


Dixième 
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Dixième  Objection. 

L’USAGE  des  pommes  de  terre  pour  les 
befliaux ,  n’eft  pas  encore  auffi  exempt  d’incon- 
véniens  qu’on  veut  bien  l’affurer  :  quelques 
Obfervateurs  ont  déjà  remarqué  que  le  lard 
des  cochons  qui  en  avoient  été  engraiffés, 
n’a  voit  pas  beaucoup  de  confiftance* 

Réponse , 

L’AVANTAGE  d’engraiiïer  les  animaux 
fans  employer  les  grains  utiles  à  la  conlo Hi¬ 
mation  de  l’homme,  ne  fauroit  être  contellé 9 
Sc  dans  le  nombre  des  fubftances  qui  peuvent 
y  fuppïéer,  la  pomme  de  terre  doit,  fans 
doute,  être  confidérée  comme  la  plus  nour- 
riffante;  il  eft  poffible  que,  vu  la  quantité 
d’eau  que  renferme  la  pomme  de  terre  ,  la 
graiffe  des  animaux  qui  s’en  alimentent,  ne 
foit  pas  très-ferme ,  &  en  fuppofant  que  cet 
inconvénient  foit  vrai  ,  ne  pourroic-on  pas 
y  remédier  en  ajoutant-  à  ce  manger  ,  vers 
la  fin  ,  du  fon  ou  de  la  farine  d’orge ,  pour 
abforber  la  furabondance  d’humidité  ?  Voici 
une  Obfervation  qui  mérite  d’être  connue. 

Kk 
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M.  Blanchet  a  éprouvé  qu’en  donnant  beau¬ 
coup  de  pommes  de  terre  à  des  bêtes  à  corne 
qu’on  a  deffein  d’engraifler ,  elles  enflent  à 
caiife  de  leur  trop  grande  quantité  de  matière 
nutritive;  il  penfe  qu  un  boifleau  de  Paris  de 
ces  racines ,  partagées  matin  &  foir ,  hachées 
menues  comme  des  grofles  noix,  mêlées  d’un 
peu  de  Ton  &  de  fel ,  en  Bretagne  ou  il  eft 
à  bon  marché  ,  avec  du  foin ,  fuivant  1  ufage 
à  midi  &  pour  les  nuits ,  avance  beaucoup 
l’engrais  des  bêtes  a  corne  ,  meme  des  che- 
vaux ,  que  cette  nourriture  les  foutient  fans 
avoine  aux  travaux  du  labourage.  M.  Blanchet 
ajoute  qu’étant  Régi  fleur  d  une  ferme  dans 
ie  haut  Poitou,  il  avoit  recueilli  en  1765  , 
environ  mille  facs  de  gros  navets ,  qu’ii  avoit 
femés  &  cultivés  par  rangs;  il  fit  engraifler 
pendant. i’hi ver ,  dix-huit  bœufs:  fes  Valets, 
appelés  Grangiers,  c’eft-à-dire,  attachés  à  la 
grange  pour  nourrir  les  bœufs  qu’on  engraifle, 
leur  donnojent  journellement  une  fi  grande 
quantité  de  navets,  qu’il  en  fut  étonne;  pen¬ 
dant  piu fleurs  jours ,  il  fit  pefer  ce  qu  on  en 
donnoit  à  deux  bœufs  ,  il  trouva  qu’une  paire , 
i’une  dans  l’autre  ;  en  mangeoit  de  quatre  cents 
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quatre-vingts  à  cinq  cents  livres  par  jour,  ce  qui 
eft  un  poids  énorme ,  &  prouve  que  le  navet 
contient  peu  de  fubllance  nutritive:  auffi  lui 
a-t  011  alluré  que  les  navets  n’engraiffoient 
point,  mais  rafraîchiffoient >  Si  préparaient  les 
bœufs  à  prendre  de  la  graiffe.  Outre  cette 
quantité  prodigieufe  de  navets ,  on  leur  donnoit 
encore  d’excellent  foin  ■  d’où  il  conclud  que 
cinquante  livres  environ  de  pommes  de  terre 
&  le  même  foin ,  produifent  autant  d’effets 
que  cinq  cents  livres  de  navets  par  jour  fur 
deux  bœufs  mis  à  l’engrais  :  mais  il  eft  bon  de 
faire  cuire  ces  racines  les  quinze  derniers 
jours  de  l’engrais  ,  parce  qu’au  moyen  de  la 
cuiffon ,  la  partie  aqueufe  fe  combine  avec 
les  autres  principes ,  ce  qui  forme  ün  aliment 
plus  folide* 

Onzième  Objections 

La  pomme  de  terre  confidérée  fous  le 
point  de  vue  alimentaire  pour  les  hommes  9 
n’eft  pas  non  plus  à  l’abri  de  tout  reproche; 
il  faut  avoir  un  eltomac  fort  Sc  vigoureux 
pour  être  en  état  de  digérer  l’aliment  vifqueux 
Si  greffier  que  ces  racines  fourniffent. 

K  k  i  j 
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Réponse , 

TEL  eft  le  langage  de  beaucoup  d’habi- 
tans  de  la  Capitaie ,  qui  n’en  font  jamais  fortis  » 
Sc  qui  ne  voient  dans  îa  pomme  de  terre 
qu’un  mets  de  plus,  dont  îa  fadeur  naturelle 
ne  pofsède  pas,  à  îa  vérité,  de  quoi  ftimuler 
leur  palais  bîafé  ;  mais  ce  n  eft  jamais  fous  ce 
point  de  vue  que  nous  avons  confidéré  îa 
racine  dont  il  s’agit:  jamais  le  ïuxe  de  nos 
tables  ne  gagnera  rien  à  mes  recherches ,  6c 
je  n’ai  pas  encore  fonge  a  groffir  le  nombre  des 
mets  qui  les  couvrent  ;  mon  unique  but ,  c  eft 
d’augmenter  îa  denrée  de  première  néceflité 
pour  l’Humanité  îa  plus  indigente. 

On  a  vu  l’aliment  que  fournit  îa  pomme 
de  terre  réuflir  même  dans  les  cantons  a  châ¬ 
taignes.  M.  le  Baron  de  Sdint-Hildire ,  1  uiî 
des  premiers  qui  ait  cherché  à  encourager  îa 
culture  de  cette  4  Plante  dans  îe  Limofin  » 
avoit  déterminé  les  habitans  de  fes  Terres,  a 
cuire  enfembîe  la  châtaigne  6c  la  pomme  de 
terre  ;  ce  mélange  a  tellement  pris  faveur , 
qu’on  voit  les  enfants  épier  le  moment  ou 
on  îe  retire  de  la  marmite,  pour  dérober  ia 

r  , 


fur  les  Végétaux  nourri  fans,  5  1 7, 

pomme  de,  terre ,  dont  ïa  fadeur  eft  relevée 
par  la  fapidité  de  la  châtaigne ,  &  c’efl;  encore 
un  moyen  de  fuppléer  au  défaut  de  ce  fruit. 

Toutes  les  allégations  défavorables  à  l’inno- 
|  cuite  de  la  pomme  de  terre ,  ne  prévaudront 
jamais  contre  l’expérience  &  i’obfervation  ; 
elles  prouvent  que  l’aliment  farineux  ,  con- 
j  tenu  dans  cette  racine ,  n’eft  pas  plus  groffier 
que  celui  des  femences ,  8c  que  s’il  a  occa- 
fionné  des  pefanteurs  8c  des  indigeflions,  ces 
accidens  ne  font  connus  que  des  eftomacs 
infatiables.  Je  n’ai  jamais  ouï  dire  en  Aile- 
magne  que  même  leur  excès  eût  nui;  j ai  vu 
pendant  tout  l’hiver,  le  repas  du  matin  en 
pommes  de  terre,  fe  réitérer  le  foir  avec  la 
I  même  fenfualité ,  8c  les  habitans  des  campagnes 
attendre  avec  impatience  le  moment  de  ïa 
récolte  pour  jouir  de  ce  bienfait,  dont  la 
|  privation  feroit  un  véritable  fléau  pour  eux.  II 
|  y  a  plu  fleurs  milliers  d’hommes  qui  11e  vivent 
prefque  que  de  pommes  de  terre  dans  les  pro¬ 
vinces  les  plus  peuplées  de  l’Allemagne;  j’y  ai 
vu  beaucoup  de  nos  troupes  pafler  brufquement 
de  l’ufage  du  pain  ou  de  la  châtaigne  à  celui 
de  pommes  de  terre  en  nature ,  fans  en  être 
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incommodées  :  ajoutons  ici  encore  un  fait 
qui  confirme  de  nouveau  ia  vérité  de  cette 
Observation. 

Un  Charpentier ,  accablé  de  misère  ,  & 
chargé  d’une  nombreufe  famille ,  à  qui  le 
produit  de  fes  journées,  ne  pou  voit  procurer 
la  quantité  de  pain  fuffifanle  j  our  fa  nourri¬ 
ture  ,  celle  de  fa  femme  <k  de  fes  en  fans  ;  et 
homme  ,  que  l'on  avoit  aidé  avec  des  pommes 
de  terre,  en  avoit  continuellement  fur  le  feu  , 
un  chaudron  rempli ,  &  dans  la  cour ,  un 
baquet  où  on  les  mettoit  lorfqu’elfes  étoient 
cuites  pour  les  faire  réfro  dfr,  &  d’où  on  les 
tiroit  en  fuite  pour  les  diltribuer  :  cet  Ouvrier 
en  mangea ,  pour  fon  premier  coup  d’eiïai  , 
ce  qu’en  contiendroit  un  demi-boifieau ,  fans 
aucun  inconvénient  ;  il  augmenta  dans  le  pays 
la  confommation  de  ce  végétal ,  car  il  en¬ 
gagea ,  par  fon  exemple,  tous  les  Ouvriers 
ëc  les  Journaliers  du  canton,  à  faire  \ifage 
de  pommes  de  terre. 

On  voit  dans  tous  les  Ouvrages  de  M.  Tijfûi k 
que  ce  célèbre  Médecin  fait  le  plus  grand  éloge 
des  pommes  de  terre;  il  dit  dans  fa  Léttre  à 
M»  Hirzol,  page  JJ. ,  en  parlant  de  ces  racines; 
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«Je  fuis  perfuadé  &  je  l’ai  dit  dans  un  Ouvrage 
prêt  à  paroître  ,  qu’ii  y  a  peu  d’aiimens  ce 
suffi  falutaires ,  Sc  qu’ii  n’y  a  point  de  fàri-  ce 
neux  non  fermentés ,  dont  on  puiffe  manger  ce 
une  auffi  grande  quantité  ;  je  ie  crois  fort  « 
préférable  au  maïs ,  au  farrafm ,  au  millet  &  « 
même  au  riz:  on  peut  en  manger  fans  dégoût  « 
à  peu-près  auffi  fouvent  que  du  pain  :  il  n’a  ce 
befoin  d’aucune  préparation  au  fortir  de  la  ce 
terre;  on  peut  ie  cuire  Sl  ie  manger;  c’eft  « 
bien  de  tous  ies  fruits  des  deux  Indes,  celui  « 
dont  i’Europe  doit  bénir  ia  découverte  :  on  « 
ne  peut  trop  en  encourager  ia  cuiture ,  &  je  « 
ne  puis  trop  en  recommander  ï’ufage.  »  Le 
même  Auteur  a ffure  encore  dans  fou  Traite 
des  maladies  des  Nerfs ,  terne  II,  partie  1 , 
page  ce  qu’ii  a  vu  piufieurs  exemples  de 
femmes  qui  ne  pou  voient  fou  tenir  d’autre  ce 
légume  que  ies  pommes  de  terre  ;  ce  fa-  « 
rîneux  doux,  peu  favoureux,  il  eft  vrai,  « 
niais  très  -  digeftibie ,  &  qui  eft  de  tous  ce 
les  îégumes  celui  dont  on  peut  généra-  « 
lement  manger  une  grande  quantité  fans  en  « 
reffentir  aucune  incommodité.  » 
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Nous  avons  déjà  fait  remarquer  que  l’ufage 
des  pommes  de  terre  concourroit  à  augmenter 
le  lait  des  Nourrices  :  i  expérience  journalière 
ne  ceffe  de  confirmer  cette  vérité  ;  M.  Sïgaiid \ 
Médecin  de  la  Faculté  de  Paris ,  fi  connu  par 
fa  célèbre  opération  de  la  feélion  de  la  fym~ 
phife ,  l’une  des  plus  importantes  découvertes 
de  ce  fiècle,  fe  fert  avec  avantage  de  ce 
farineux  :  quand  ies  mères  font  trop  délicates 
il  fuppiée  à  ces  racines  par  leur  amidon  ac¬ 
commodé  au  gras  ou  au  maigre;  jamais  il 
ne  s’efi  aperçu  que  ce  régime  fût  fuivi  de  ces 
coliques  dont  font  fi  fouvent  tourmentées 
les  Nourrices. 

J  ai  rafîemblé  quelques  faits  à  l’article  XIII, 
qui  prouvent  incontefiablementque  la  pomme 
de  terre  pouvoit  dans  certains  cas  fervir  à  la 
fois  de  remède  &  d’aliment;  je  vais  encore 
en  fournir  une  nouvelle  preuve  qui  m’a  été 
communiquée  par  M.  Retiou,  Directeur  des 
Mines  de  Saint- George ,  homme  d’un  mérite 
rare  ,  qui  a  exercé  autrefois  la  Médecine, 
ainfi  que  la  Chirurgie,  avec  beaucoup  de 
diftinélion  :  je  tranfcris  ici  fes  obfervations 
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telles  qu’il  me  les  a  adreffées  ;  elfes  portent 
avec  elles  le  caraélère  de  la  clarté  &  de  la 
fenfibilïté  de  leur  eftîmable  Auteur. 

O  BS  ERVATI ONS  fur  une  propriété 
intéreffante  des  Pommes  de  terre. 

«  OUTRE  l’avantage  alimentaire  que  pos¬ 
sèdent  les  pommes  de  terre,  elles  ont  des  « 
propriétés  qui  méritent  une  férieufe  attention  « 
de  la  part  de  ceux  qui  s’occupent  de  l’art  dif-  « 
ficile  de  guérir:  la  vertu  anti-fcorbu tique  de  « 
ces  tubercules  reconnue  &  démontrée  par  ce 
l’expérience  en  eft  une  preuve;  mais  leur  effet  « 
apéritif  n’a  peut-être  pas  été  également  re-  « 
marqué  :  les  obfervations  ci-après  peuvent  « 
fervirà  faire  connoître  cette  propriété  qu’elles  « 
ont  d’exciter  l’évacuation  des  urines ,  fans  « 
perdre  de  leur  qualité  nourriffante ,  8c  que  « 
formant  alors  un  enfemble  qui  réuniffant  le  « 
remède  à  l’aliment,  préfente  un  moyen  pré’  « 
deux  dans  une  infinité  de  circonftances ,  8c  « 
qu’une  main  intelligente  dans  le  traitement  « 
des  maladies  ne  doit  pas  laiffer  échapper.  « 

Tout  le  monde  eft  à  portée  d’obferver  avec  « 
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»  queï  plaifir  les  en  fans  à  I  âge  même  le  plus 
»  tendre,  mangent  de  ces  racines  fous  différentes 
»  formes  ,  &  fur- tout  cuites  fous  les  cendres; 
>5  j’ai  eu  occafion  de  faire  cette  remarque  une 
»  infinité  de  fois  fur  mes  enfans  6c  je  m’y  fuis 
s>  d’autant  plus  appliqué  que  j’étois  perfuadé  de 
»  l’avantage  qui  en  réfulteroit  pour  leur  famé. 
»  En  effet,  pendant  plufieurs  mois  deux  petites 
»  filles,  l’une  de  trois  ans,  6c  l’autre  de  iviron 
»  dix-huit  mois ,  faifoient  leur  goûter  de  ces  tu- 
»  hercules  cuits  dans  les  cendres  chaudes,  aux- 
»  quels  on  ajoutoit  un  peu  de  beurre  6c  de  fel  : 
»  l’appétit  6c  la  promptitude  avec  lefquels  cet 
»  aliment  paffoit ,  formoient  un  fpeétade  tout- 
»  à-fait  amufant  pour  moi  ;  mais  il  n’étoit  ce- 
»  pendant  pas  fans  inconvénient ,  car  chaque 
»  fois  que  mes  petites  avoîent  fait  un  femblabîe 
»  repas,  on  pouvoit  être  fur  qu’elles  étoient 
»  très-preffées  par  le  befoin  d’uriner,  6c  que 
»  même  elles  piffoient  au  lit,  ce  qui  n'avoit  pas 
a>  lieu  lorfqu’elles  ne  prenoient  pas  cette  nour- 
»  riture  :  cette  expérience  faite  différentes  fois, 
»  me  perfuada  de  la  propriété  apéritive  des 
»  pommes  de  terre ,  6c  j’ai  eu  peu  de  temps  après 
*  une  nouvelle  occafion  de  la  conftater. 
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Une  Demoifelle  d’Ingrande-fur-Loire  »  « 
âgée  d’environ  vingt-deux  ans,  tomba  malade  ce 
dans  le  courant  de  l’hiver  1776  ,  a  la  fuite  « 
d’une  fueur  fupprimée,  qui  produifit  par  gra-  « 
dation  une  hydropi  lie  afcite  *.  la  maladie  étant  ce 
alors  dans  fon  état ,  je  fus  confulte ,  Sc  comme  « 
jufqu’à  ce  moment  on  avoit  abfolument  pris  « 
le  change  &  traité  la  malade  comme  affectee  ce 
de  la  poitrine,  elle  ne  fut  pas  peu  furprife  « 
iorfque  je  lui  annonçai  qu’il  y  avoit  un  épan-  « 
çhement  dans  l’abdomen ,  qu  en  confequence  « 
fa  fituation  étoit  très-férieufe  &  qu’il  n’y  avoit  « 
pas  un  inftant  à  perdre;  ce  pronoftic  ladeter-  « 
mina  fur  le  champ  à  fe  rendre  à  Nantes  &  « 
de-ià  à  Montaigu  en  bas  Poitou  auprès  de  « 
M.  Richard  Dodteur  en  Médecine ,  homme  « 
d’un  mérite  rare ,  chez  lequel  les  malades  font  ce 
fûrs  de  trouver  un  ami  ék  qui  a  les  foins  les  « 
plus  étonnans  dans  le  traitement  de  plufieurs  ce 
maladies  de  cette  efpèce,  K 

Cette  Demoifelle  fe  mit  auffi-tôt  à  ftifage  « 
des  remèdes  qui  lui  furent  prefcrits&  s’aperçut  ce 
pendant  quelques  femaines  que  fon  ventre  ce 
diminuoit  degroffeur,  ainfi  que  l’infiftrationcc 
qui  s’étoit  faite  dans  {p  cuiiles  &  dans  les  « 
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»  jambes;  mais  cette  apparence  de  mieux  ne  fut 
»  que  d’une  courte  durée,  6c  bientôt  ia  maiade 
»  Tentant  fa  fituation  devenir  plus  mauvaile ,  re- 
»  vint  dans  la  mai  Ton  paternelle  vers  les  premiers 
»  jours  de  Juin;  M.  Richard  s’y  rendit  pour 
»  fuivre  le  traitement  de  la  maladie,  Sc  je  fus 
»  pareillement  appelé  pour  y  coopérer  avec  lui  : 
»  mais  comme  malgré  tous  nos  efforts,  6c  que  les 
»  remèdes,  pris  dans  les  trois  règnes  de  la  N  ature, 
»  n’avoient  pu  établir  la  fecrétion  ni  l’évacuation 
35  des  urines ,  le  gonflement  du  bas-ventre  aug- 
»  menta  au  point ,  que  nous  ne  vîmes  plus 
*>  d’autres  reffources  que  dans  la  paracentèfe:  la 
»  malade ,  dont  le  courage  n’a  ceffé  de  mériter 
»  mon  admiration ,  fut  préparée  à  cette  opé- 
»  ration  le  24  Juin,  6c  la  ponction,  faite  fuivant 
»  les  règles  de  l’Art,  produifit  une  évacuation 
»  de  vingt-quatre  livres  de  férofité. 
y>  Le  calme  qui  fuivit ,  fit  renaître  les  efpé- 
y>  rances, 6c  on  continua  l’application  des  remèdes 
»  appropriés.  Un  mois  à  peine  étoit-il  paffé, 
3»  que  nos  alarmes  fe  renouvelèrent ,  6c  fuccef 
3)  fivement  l’épanchement  fe  fit  au  point ,  que 
»  la  malade  fut  obligée  de  fe  foumettre  une 
fécondé  fois  à  la  ponétion ,  ce  qui  eut  lieu 


c. 
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vers  la  fin  du  mois  d’Août ,  &  produifit  une  « 
évacuation  d  environ  trente  *  deux  livres  de  ce 

CS 

La  foiblefle  &  l’accablement ,  fuites  inévi-  <* 
tables  d’une  maladie  aufli  longue ,  &  même  « 
du  régime  Sc  des  moyens  curatifs,  défoloient  « 
tout  le  monde  excepté  la  malade ,  dont  la  féré-  « 
nité  de  famé  n’étoit  aucunement  altérée.  Dans  « 
cet  état  violent ,  &  iorfque  le  fecours  des  ce 
Gens  de  l’Art,  paroït  ne  pas  atteindre  au  « 
but ,  il  eft  naturel ,  plus  que  prudent  fans  « 
doute ,  de  mettre  en  ufage  tous  les  moyens  « 

|  qu’011  nous  préfente  pour  nous  fouftraire  à  ce 

une  deftruétion  qui  nous  paroït  inévitable;  ce 
quelqu’un  des  environs  fut  annoncé  comme  ce 
devant  produire  l’effet  déliré  :  011  fît  ufage  ce 
des  moyens  qu’il  préfenta ,  mais  011  ne  tarda  ce 
pas  à  fe  repentir  de  cette  confiance  irréfléchie, 

6c  la  malade,  dont  l’épuifement  augmenta,  ce 
fe  trouva  dans  un  marafme  prefqu  extrême ,  « 
6c  il  ne  lui  reftoit  plus  qu’un  fouffle  de  vie  ;  « 
fon  eftomac  accablé  ne  pouvoit  plus  fouffrir  «c 
ni  remèdes  ni  nourriture  :  un  vomiffement 
prefque  continuel  chaflbit  au-dehors  des  ma-  ce 
tières  glaireufes  f  teintes  de  la  couleur  des  « 
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»  matières  qu’on  avoit  fait  prendre ,  &  ïa  ma** 

»  îade ,  dans  les  efforts  qu: elle  faifoit ,  étoit 
»  fur  le  point  d’expirer  ;  le  ventre  étoit  tou- 
»  jours  gonflé,  &  l’épanchement  confidérabie , 
»  ainfi  que  l’enflure  des  cuiffes  &  des  jambes» 
»  tandis  que  les  extrémités  fupérieures  étoient 
»  d  une  maigreur  effrayante. 

»  Je  continuois  toujours,  quoique  dans  le* 
»  Ioignement,  une  correfpondance  fui  vie  avec 
»  M.  Richard j  dont  fam'tié  m’étoit  devenue 
»  chère  &  les  lumières  dignes  de  toute  ma 
s>  confiance  :  il  fut  fenfiblement  affligé  du  por- 
»  trait  que  je  lui  faifois  de  la  conflitution  de 
»  notre  malade,  il  nefalloit  rien  moins  qu’une 
»  ame  fenfible  comme  la  fienne ,  animée  du 
*  defir  d’arracher  au  cifeau  deftrudeur  un  objet 
y>  digne  d’être  exempt  de  Tes  atteintes.  Tout  eiî 
a»  mort  que  l’efpérance  vit  encore,  dit  un  célèbre 
»  Écrivain  *;  &  en  effet ,  malgré  le  fpeélacle 
»  d’une  deftruélion  prochaine ,  nous  ne  cef- 
»  famés ,  M.  Richard  &  moi ,  d’employer  tout 
»  ce  que  nous  crûmes  capable  de  pouvoir  s  y 
»  oppofer;  l’eflomac  délabré  de  la  malade 


*  M.  de  Buffon. 
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Sc  dans  ml  état  d’irritabilité  extrême,  nous  ce 
parodiant  ne  pouvoir  fouffrir  aucune  nour-  « 
riture  tirée  du  règne  animal,  nous  y  renon- «■ 
çames  abfolument  ;  Sc  parmi  les  végétaux  nous  ce 
n’employâmes  d’abord  que  ceux  qui  font  « 
çompofés  de  fub dances  amiîacées  Sc  qui  joi-  ce 
gnent  une  qualité  tonique  à  une  grande  divi-  ce 
fibilité  :  l’eau  de  riz  très-légère  fut  la  première  ce 
liqueur  que  Fedomac  voulut  fouffrir  Sc  ce 
elle  fut  la  feule  nourriture  pendant  plufieurs  ce 
jours  :  je  la  rendis  fucceffivement  plus  ‘forte  ce 
à  mefure  que  Fedomac  s’y  accoutumoit,  Sc  « 
par  gradations  la  malade  paffa  à  l’ufage  des  « 
crèmes  de  riz ,  du  fagou ,  des  légères  panades,  ce 
de  quelques  légumes  cuits  tels  que  des  tiges  « 
de  céleri ,  du  porreau ,  des  carottes ,  Sc c.  Tout  ce 
cela  paffa nt  Sc  fe  digérant  bien ,  les  accidens  « 
les  plus  urgens  étoient  diflipés  ;  mais  l’état  « 
hydropique  exidoit  toujours  Sc  la  fécrétion  oc 
des  urines  étoit  prefque  nulle,  i évacuation  oc 
n’étoit  que  de  quelques  cuillerées  d’une  ce 
liqueur  rouge  briquetée  ,  qui  n’opéroit  rien  ce 
pour  le  bien  de  la  malade.  Ce  fut  dans  cette  ce 
circondance  que  je  lui  confeillai  l’ufage  des  « 
pommes  de  terre ,  perfuadé  que  leur  qualité  « 
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»  alimentaire  jointe  à  ïa  propriété  apéritive  qiiS 
»  je  leur  avois  reconnue,  rempliffoit  toutes  les 
»  indications  qui  fe  préfentoient.  Je  ne  fus  point 
»  trompé  dans  mon  attente:  la  malade  ayant' 
»  auffi-tôt  fuivi  mes  confeils ,  fit  une  partie  de 
»  fa  nourriture  de  pommes  de  terre  bien  cuites 
»  fous  les  cendres  chaudes ,  affaifonnées  quel- 
»  quefois  de  très-peu  de  beurre  8c  de  fel ,  fou* 
»  vent  fans  aucun  affaifonnement ,  &  ce  genre 
»  de  nourriture  fut  l’époque  où  les  urines  corn- 
»  mentèrent  à  donner  &  où  par  fucceffion  de 
»  temps  les  liqueurs  forties  des  ioix  de  la  cir- 
»  culation  y  rentrèrent,  8c  que  l’hydropifie  & 
»  tous  fes  fymptômes  furent  diffipés  ;  ce  qui 
»  demanda  environ  l’efpace  de  trois  mois;  les 
»  forces  vinrent  à  proportion  8c  la  malade  au 
»  printemps  1 777,  n’avoit  pas  le  moindre  refic 
»  de  fa  maladie.  Depuis  ce  temps  elfe  jouit 
»  d’une  excellente  fanté. 

»  Mon  changement  de  pofition  8c  d’état 
»  m’ayant  depuis  ce  temps  privé  de  faire  aucun 
»  ufage  des  pommes  de  terre  dans  le  traitement 
des  maladies  ;  je  n’ai  pu  en  étendre  davantage 
»  l’application  ;  mais  je  fuis  intimement  con- 
»  vaincu  que  cette  production  eft  digne  de 

»  l’attention 
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r&ttention  des  Médecins  ,  auxquels  elle  ce 
pourra  fournir  des  moyens  précieux,  lorfque  ce 
l’emploi  fera  dirigé  par  1111e  main  exercée  <c 
8c  par  I.efprit  d’obfervation  ,  qui  eft  ia  bafe  « 
8c  le  fondement  de  l’Art  de  guérir  ». 

Douzième  Objection. 

La  fabrication  du  pain  de  pommes  de  terre 
compofé  de  leur  amidon  &  de  leur  pulpe  , 
eft  trop  difficile  ; 1  pour  faire  i’amidon ,  il  faut 
nettoyer,  râper,  tamifer,  laver  à  plufieurs 
reprifes ,  8c  faire  fécher  ;  pour  obtenir  la  pulpe , 
il  eft  nécefiaire  de  cuire,  de  peler  8c  d  ecrafer 
exactement  fous  lin  rouleau  :  cette  double 
opération  exige  du  travail,  de  îadrefle  8c 
des  frais. 

Réponse . 

Toutes  les  pratiques  nouvelles  paffent 
d’abord  l’intelligence  des  hommes  groftiers, 
mais  infenfibïement  ils  s’y  rendent  propres, 
fur-tout  lorfqu’ils  font  inftruits  par  l’exemple# 
Telle  eft  l’opinion  d’un  grand  Miniftre ,  8c 
la  manière  dont  il  l’a  exprimée  dans  une 
-  Lettre  qu’il  m’a  fait  l’honneur  de  m’écrire 
au  fu jet  des  avantages  qu’il  reconnoilfoit  au 
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pain  de  pommes  de  terre.  Le  temps  & 
l’induftrie  n’ont-ils  pas  amené  à  la  plus  grande 
fimplicité  d’exécution  poflible,  des  procédés 
qui  à  leur  origine  fe  trouvoient  très -com¬ 
pliqués;  d’ailleurs,  quand  bien  même  cette 
fabrication  exigeroit  quelques  foins  de  plus  que 
celle  des  grains ,  cette  raifon  pourrait  -  elle 
arrêter  fi  le  bon  marché  du  réfultat  dédom- 
matreoit  !  Ne  voyons  -  nous  pas  les  Béarnois 
fe  donner  beaucoup  de  foins  pour  obtenir 
du  pain  avec  du  blé  de  Turquie,  &  en  former 
dans  certains  cantons  la  nourriture  principale  , 
parce  qu’ils  ont  reconnu  quelle  étoit  pour 
eux  la  plus  économique.  La  gêne  de  la  prépa¬ 
ration  de  l’amidon  eft  enflée  par  les  préjugés; 
on  l’a  déjà  beaucoup  diminuée  par  le  moulin- 
râpe  que  nous  propofons ,  en  forte  qu  on  doit 
efpérer  que  la  dépenfe  de  l  amidon  ne  fera  pas 
aufli  coûteufe  qu’on  prétend  l’infinuer.  Pour¬ 
quoi  la  Mécanique  ne  fera- 1 -elle  pas  auffi 
quelques  efforts  pour  préparer  la  pulpe  d’une 
manière  également  expéditive  î  Ces  deux  pré¬ 
parations  au  relie  font  déjà  fi  aifées,  quon 
pourrait  les  confier  à  la  perfonne  la  moins 
intelligente  de  la  maifon. 
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Treizième  Objection. 

Apres  toutes  les  opérations  d’amidon, 
8c  de  pulpe,  plus  ou  moins  longues  8c  dif- 
pendieufes,  on  n  aura  point  encore  de  pain 
de  pommes  de  terre  ;  il  faut  en  outre  avoir 
recours  aux  détails  de  la  Boulangerie,  qui 
ne  peuvent  qu’ajouter  au  prix  de  l’aliment  & 
à  l’embarras  de  fa  fabrication. 

'  •  .  •  ;  \  I 

Réponse. 

Sans  parler  ici  des  circonftances  qui 
obligent  quelquefois  de  laver  8c  de  fécher  les 
grains  avant  de  les  porter  au  moulin,  ne 
faut -il  pas  en  tout  temps,  par  le  moyen 
des  différens  cribles ,  les  purger  des  femences 
étrangères  qui  ont  crû  dans  le  champ  avec  eux 
8c  de  la  pouffière  qui  en  recouvre  la  fur- 
face;  ce  n’eft  pas  tout,  ils  ne  peuvent  ainfi 
fervir  d’aliment,  8c  entrer  dans  le  pétrin  du 
Boulanger;  il  eft  néceflaire  de  les  tranfporter 
au  moulin ,  d’où  fouvent  l’on  eft  fort  éloigné , 
y  attendre  fon  tour,  foignçr  fou  grain,  le 
rapporter  moulu  à  la  mai  fon  pour  le  bluter  : 
de  plus,  ilfàut  fe  précautionner  contre  les 
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intempéries  des  faifons  qui  fufpendent  îes  mou¬ 
tures,  garder  de  la  farine  un  certain  temps 
afin  de  i employer  avec  quelque  profit;  tout 
ceïa  a  lieu  naturellement  fans  fonger  aux 
embarras  multiplies ,  a  la  perte  du  temps , 
aux  rifques  que  l’on  court  ,  livre  a  la  dif- 
crëtion  d’un  Meunier  infidèle  8c  mal-adroit , 
8c  tant  d’autres  inconvéniens  qu’entraînent 
néceffairement  dans  les  campagnes ,  le  travail 
de  la  converfion  des  grains  en  farine,  8c  aux¬ 
quels  on  ne  fait  nulle  attention ,  parce  qu  on 
en  aura  contracté  l’habitude.  L’aétion  variée 
des  Élémens  ne  fauroit  fufpendre  l’extraélion 


de  l’amidon ,  tout  fera  fous  la  main  de  celui 
qui  en  préparera  du  pain  ;  le  Cultivateur  peut 
déterrer  la  pomme  de  terre  le  matin  ,  8c  avoir 
du  pain  à  midi  :  la  manipulation  en  deviendra 
par  la  fuite  plus  facile,  à  la  faveur  des  ma¬ 
chines  qui  ont  vaincu  de  plus  grandes  diffr* 
cultés ,  en  rendant  tout  poffible. 


Quatorzième  Objection, 

Comme  la  pomme  de  terre  n’a  guère 
que  le  goût  que  lui  donne  iacuiffon,  le  fef 
qu’on  eft  obligé  d’ajouter  au  pain  qu’on  en 
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prépare  ,  pour  en  relever  la  fadeur  &  ïe  rendre 

dune  digeftion  facile,  deviendra  un  excès  de 
dépenfe,  fur-tout  dans  les  provinces  où  cet 
affaifonnement  n’eft  pas  à  bon  compte;  mais 
malgré  ce  fecours  ie  pain  de  ces  racines ,  évi¬ 
demment  trop  cher  pour  les  pauvres ,  ne  fera 
pas  affez  bon  pour  les  riches, 

R  ê  p  a  n  s  e. 

LA  pomme  de  terre ,  fous  quelque  forme 

qu’on  la  mange ,  ne  fauroit  être  agréable  & 

même  digeftible  fans  îe  fecours  d’un  affaifon- 

nement  ;  qu’eft*ce  d’ailieurs  qu’un  demi-gros 

de  fel  par  iivre  de  pain  \  Cette  quantité  eft  a 

peine  appréciable  pour  cent  livres  ;  il  en  faut 

davantage  pour  les  manger  en  nature,  parce 

que  la  fermentation  développe  dans  Je  corps 

où  ce  mouvement  s’établit ,  une  efpèce  de 

g  as..  dont  la  combînaifon  pendant  la  cuiflon , 

* 

relève  un  peu  la  fadeur  du  pain  :  celui  de^  nos 
difierens  grains  a  plus  de  goût  que  leur  farine 
en  galette  ou  en  bouillie.  Dans  les  Provinces 
méridionales  de  France  où  les  blés  font  plus 
favoureux  que  ceux  du  Nord,  n’ajoute-t-on 
pas  au  pain  une  plus  grande  quantité  de  fel  l 
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pourquoi  la  pomme  de  terre,  moins  fapide 
encore  que  ïes  grains,  ne  feroit-eiïe  pas  fuf- 
ceptible  de  cette  addition? 

J’ai  toujours  annoncé  ia  qualité  du  pain 
dont-il  s’agit,  comme  inférieure  à  celîe  du 
froment  &  du  feigle  ;  mais  il  mérite  de  tenir 
enfuite  le  premier  rang ,  8c  je  ne  doute  point 
qu’un  jour  il  ne  foit  à  meilleur  compte  que 
les  diverfes  efpèces  de  pain  dont  i’ufage  eft 
adopté  dans  le  Royaume,  parce  que  ie  produit 
du  végétai  farineux  avec  iequel  on  ie  prépare, 
eft  auffi  le  plus  fécond  &  le  moins  expofé  au 
caprice  des  faifons. 

Que  nous  importe  que  les  hommes  opulens 
ne  trouvent  point  dans  la  déiicateiïe  de  ce 
nouveau  pain  de  quoi  fatisfaire  leur  goût  8c 
leur  fantaifie ,  pourvu  que  dans  tous  ies  temps 
ce  foit  une  reffource  pour  ies  pauvres ,  pourvu 
que  ceux  qui  font  piacés  au  milieu  des  cam¬ 
pagnes  où  ii  n’y  a  que  des  pommes  de  terre , 
puiffent  fe  paffer  du  mauvais  pain  d’orge ,  de 
farrafin  &  d’avoine ,  qu’ils  fabriquent  à  grands 
frais  l  c’eft-là  le  but  du  travail  que  nous  avons 
entrepris  8c  l’objet  de  nos  vœux* 
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Quinzième  Objection* 

On  ne  peut  pas  prouver  que  les  pommes 
de  terre  apprêtées  fous  les  formes  ordinaires, 
même  mélangées  en  différentes  proportions 
avec  la  farine  de  nos  grains  ?  ait  produit 
quelques  changemeos  dans  l'économie  ani¬ 
male  ;  mais  a-t-on  la  meme  certitude  a  1  egard 
de  ce  pain  préparé  fans  mélangé  ? 

Réponse , 

Tout  le  monde  fait  que  les  farineux  fe 
perfectionnent  étant  broyés ,  pétris ,  fermentes 
Sl  cuits  ;  la  première  opération  atténué  leurs 
parties ,  la  fécondé  les  combine  avec  1  air  Sc 
l’eau  ,  la  troifième  augmente  leur  volume , 
la  quatrième  enfin ,  achève  de  former  un  tout 
homogène  Ôc  parfait  :  or  les  pommes  de  tene 
dans  leur  paffage  à  l’état  panaire,  fubiffent  les 
mêmes  changemens  êc  acquièrent  les  memes 
avantages  :  ces  racines  pourraient  meme  avoir 
quelques  défauts  qu’elles  perdraient  durant 
la  fermentation;  or  fi  les  pommes  de  terre 
cuites  dans  l’eau  ou  fous  la  cendre  ,  font 
digeftibies  &  nourriffantes  fous  la  forme  de 
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pain,  [elles  doivent  fuftenter  davantage  & 
d’une  manière  encore  plus  commode. 

Si  dix  degrés  de  chaud  &  de  froid  fuffifent 
fouvent  pour  anéantir  ia  provifion  de  l’hiver 
en  pommes  de  terre  :  iorfque  ce  malheuf 
arrive,  au  lieu  de  s’abandonner  à  la  douleur 
&  au  défefpoir,  ou  bien  de  courir  les  rifques 
de  s’alimenter  d’une  fubfiance  de  mauvais  goût , 
on  pourroit  faire  cuire  ces  racines  altérées  dans 
leur  organifation  &  les  introduire  dans  la  pâte 
des  différens  grains  ;  on  pourroit  en  retirer 

t' 

l’amidon  qu’elles  contiennent;  il  eft  auffi  fain 
&  auffi  nourri  fiant  qu’avant  la  gelée  &  la  ger¬ 
mination  ;  ainfi ,  loÿ|  que  la  panification  puifle 


Te 


nuire  à  la  pomme  de  terre ,  elle  eft  un  moyeu 
de  l’approprier  encore  à  la  nourriture. 


Seizième  Objection. 


DANS  la  fnppofition  qu’il  n’y  ait  aucune 
fuite  fâcheufe  à  redouter  de  fufage  du  pain 
de  pommes  de  terre  fans  mélange ,  ne  feroit-il 
pas  dangereux  de  pafier  brufquement  d’un 
aliment  à  un  autre ,  fur^tout  lorque  cet  aliment 
fait  la  bafe  de  la  nourriture  journalière ,  &  qu’il 
accompagne  tout  ce  qu’on  mange  depuis  le 
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commencement  jufqu’à  la  fin  du  repas  ?  le  pain 
préparé  avec  les  différens  grains,  produit 
indépendamment  de  l’effet  nutritif,  d’autres 
propriétés  qui  caradérifent  l’efpèce  de  grain 
dont  il  eft  çompofé ,  mais  la  pomme  de  terre 
eft  une  racine  dont  les  parties  confii tuantes 
étant  infiniment  plus  groffières  que  celles  des 
femences ,  il  ne  doit  y  avoir  aucune  affinité 
entr  elles. 

Réponse,/ 

Il  y  a  infiniment  plus  de  rapport  avec  le 
pain ,  foit  de  froment ,  ou  de  feigîe ,  ou  de 
pommes  de  terre,  qu’il  n’en  exifte  avec  le 
pain  d’oxge  &  de  farrafm.  Le  pain  de  pommes 
de  terre,  mélangé  ou  non,  a  même  une  pro¬ 
priété  qui  manque  à  celui  de  froment ,  c’eft 
de  fe  tenir  frais  longtemps  fans  fe  moifir  in¬ 
térieurement  ni  contracter  aucun  mauvais 
goût,  du  moins  c’eft;  l’obfervation  qu’ont 
faite  plufieurs  perfonnes  qui  ne  font  pas  en- 
thoufiaftes,  ce  qui  eft  à  confidérer  par  rapport 
a  l’avantage  qu’on  auroit  de  ne  pas  être  obligé 
.de  cuire  auffi  fou  vent. 

A  l’égard  des  parties  conftituantes  des  racines 
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que  l’on  regarde  fort  mai-à-propos  comme 
moins  élaborées  que  celles  des  femences ,  l’ex¬ 
périence  prouve  bien  que  les  premières  font 
Infiniment  plus  abondantes  en  matière  fibreufe, 
mais  les  autres  principes  y  font  auffi  atténués 
que  dans  les  autres  parties  de  ïa  fruélificaîion 
des  Piantes.  N  en  retire-t-on  point  du  camphre , 
du  fucre  &  de  l’amidon  ,  des  fubfiances  colo¬ 
rantes  auffi  parfaites  que  des  autres  parties  des 
Plantes  ?  deftinées  à  élaborer  les  premiers  fucs 
nourriciers  qui  concourrent  au  développe¬ 
ment,  il  a  bien  fallu  que  la  Nature  donnât 
aux  racines  une  folidité  plus  confidérable  1 

Dix-septième  Objection. 

Quelles  font  les  expériences  en  grand , 
propres  à  conftater  de  la  manière  la  plus  dé- 
cifive,  que  le  pain  de  pommes  de  terre  eft 
auffi  fubftantiel  &  auffi  nourriffant  que  celui 
du  froment  pris  dans  la  même  quantité  l 

Réponse . 

I L  feroit  à  defirer  fans  doute  que  des 
e fiais  variés  8c  répétés  en  grand  pendant  un 
efpace  de  temps  afiez  long,  enflent  appris 
à  quoi  s’en  tenir  à  ce  fujet  ;  le  temps  8c 
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les  moyens  me  manquent  pour  le  faire:  j’in¬ 
vite  ceux  qui  habitent  les  pays  où  la  pomme 
de  terre  eft  très  -  commune ,  d’entreprendre 
ce  travail.  J’obferverai  feulement  que  piu- 
fieurs  fujets  robuftes  6c  grands  mangeurs  de 
pain ,  ont  été  également  rafiafiés  par  celui  de 
pommes  de  terre  pris  en  même  quantité  que 
le  pain  de  froment:  à  cette  autorité,  nous 
pourrons  ajouter  quelques  Obfervations.  II 
eft  d’abord  démontré  à  n’en  pouvoir  douter, 
que  l’amidon  eft  la  partie  principalement  nutri¬ 
tive  des  farineux,  6c  quelle  que  foit  la  portion 
des  différentes  Plantes  d’où  on  le  retire,  il 
pofsède  les  mêmes  propriétés  ;  il  eff  égale¬ 
ment  démontré  qu’il  entre  dans  une  livre  de 
pain  de  froment  environ  demi-livre  d’amidon , 
il  en  entre  à  peu-près  la  même  quantité  dans 
chaque  livre  de  pain  de  pommes  de  terre , 
6c  il  faut  trois  livres  6c  demie  de  ces  racines. 

'  (g! 

Dix -huitième  Objection. 

S 1  jamais  la  pomme  de  terre  fourniflbit 
une  partie  de  la  nourriture  des  habitans  du 
Royaume,  foit  fous  la  forme  de  pain  ou  en 
qualité  de  légume,  n’y  auroit-t-il  pas  à  craindre 
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qu’on  ne  trouvât  plus  enfuite  à  fe  défaire 
des  grains  une  fois  remplacés  par  ces  racines, 
ou  que  du  moins  leur  prix  devînt  fi  médiocre, 
que  le  Fermier  courût  peut-être  les  rifques 
de  ne  pas  trouver  dans  ia  vente  de  quoi  payer 
les  Importions  &  le  Propriétaire  ? 

Réponse , 

O  N  mangera  toujours  du  pain  de  froment 
Sc  de  feigie  dans  les  villes;  il  faut  bien  que 
les  campagnes  y  pourvoient.  En  Aiface  &  en 
Lorraine,  il  n’efl:  guère  poffible  de  voir  fans 
une  furprife  mêlée  d’admiration ,  cette  quantité 
prodigieufe  d’animaux  de  toute  efpèce,  ce 
nombre  confidérable  de  domefliques  que 
renferment  toutes  les  métairies  :  ies  pommes 
de  terre  en  font  cependant  ia  principale 
fource;  elles  permettent  d’avoir  un  nombre 
confidérable  de  beûiaux,  ce  qui  facilite  ia 
cuiture  des  terres ,  l’abondance  des  engrais  8c 
le  nettoiement  des  mauvaifes  herbes  :  on  con- 
fomme  dans  ces  endroits  fort  peu  de  grains; 
©n  en  vend  beaucoup ,  rarement  il  en  relie; 
par-tout  ou  H  y  a  des  rivières  navigables,  on 
trouve  aifément  à  fe  défaire  de  ces  denrées 
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précieufes  ;  d’ailleurs  la  cîrcuiation  intérieure 
du  royaume  ne  la  portera-t-elle  point  natu¬ 
rellement  dans  les  diffère  ns  cantons  qui  en  ont 
befoin  ?  L’excédant  de  nos  récoltes  en  grains 
fera  toujours  une  fource  de  richeffe  pour 
le  royaume  par  le  moyen  de  i  exportation 
fagement  dirigée. 


D  ix -  neuvième  Objection. 

Non-seulement  le  pain  de  pommes  de 
terre  ne  fera  pas  auffi  bon  que  celui  de  froment, 
il  fera  encore  plus  cher  ;  la  livre  d’amidon  qui 
repréfente  fa  farine,  coûte  un  écu  :  ainfi  cette 
reffource  eft  hors  de  la  portée  du  peuple. 

Réponse. 


J’AI  déjà  donné  un  aperçu  du  prix  que 
le  pain  de  pommes  de  terre  pouvoit  coûter 
dans  les  cantons  du  royaume  ou  les  grains 
font  rares  &  où  ces  racines  font  au  contraire 
fort  communes,  &  fourniffent  pendant  une 
partie  de  l’année  la  nourriture  fondamentale 
de  leurs  habitans  :  ce  pain  ne  reviendra  pas 
à  plus  d’un  fou  la  livre,  ce  qu’il  eh  très-aîfé 
de  conftater  d’après  l’achat  de  la  pomme  de 
terre  elle-même  &  les  frais  de  fabrication  :  une 


! 


542 


Recherches 


denrée  n’eft  jamais  à  bon  compte  dans  tm 
pays  qu’autant  que  l’ufage  en  a  fait  un  befoin 
journalier.  C’eft  donc  une  folie  de  calculer  à 
quoi  reviendroit  le  pain  de  pommes  de  terre 
par  le  prix  dont  eil  1  amidon  dans  certains  en¬ 
droits  où  il  n’exille  encore  ni  machine  ni 
fabrique;  cet  amidon  qu’on  vendoit  à  Paris 
fix  francs  ïa  livre  lorfque  j  annonçai  qu’on 
pouvoit  l’adminiftrer  aux  malades  &  aux 
convaîefcens  à  la  place  du  fagou  &  du  falep, 
eû  aujourd’hui  diminué  de  plus  des  deux  tiers; 
le  moulin  que  nous  décrirons  va  encore  en 
diminuer  le  prix;  la  matière  elle-même,  d’où 
on  tire  i’amidon ,  deviendra  plus  commune. 

On  me  permettra  cette  comparaifon  :  fi  on 
commandoit  au  meilleur  Ouvrier  une  aiguille, 
ü  empioiroit  une  demi -journée  à  la  faire; 
i!  faudroit  alors  la  lui  payer  un  écu  ;  elles 
valent  dix  fous  le  cent  à  la  Manufacture  :  s’il 
s’agi ffoit  d’écrafer  le  blé  à  l’aide  de  pilon  & 
de  mortier  *  de  bluter  avec  des  tamis  à  la  main , 
op  auroit  en  un  jour  vingt  livres  au  plus  de 
farine  défe&ueufe  3  avec  laquelle  on  n  ob¬ 
tiendrait  qu’un  pain  de  médiocre  qualité,  cher 
&  füffifant  à  peine  à  la  nourriture  de  quelques 
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hommes  ;  telle  fut  néanmoins  pendant  long¬ 
temps  la  nourriture  parmi  les  peuples  les  plus 
anciens.  Si  on  vouloir  fe  nourrir  à  Paris  de  pain 
de  blé  de  Turquie  &  de  farralîn ,  il  coûteroit 
Infiniment  plus  cher  que  celui  de  froment; 
enfin  le  pain  de  feigle  ne  coûte-t-il  pas  à  Paris 
cinq  fous  la  livre  ?  Pourquoi  Pinduftrie  qui  s  ell 
tant  fignalée  en  faveur  du  pain  de  blé ,  ne  feroit- 
elle  pas  quelques  efforts  pour  celui  de  pommes 
de  terre  dès  que  i  expérience  &  1  obfervation  en 
auront  démontré  Futilité  ?  Quand  un  procédé 
n’a  plus  que  des  machines  à  inventer ,  il  a  déjà 
atteint  le  point  de  perfeélion  defiré. 

Vingtième  Objection. 

Si  on  calcule  bien  le  prix  de  la  pomme  de 
terre,  ce  qu’il  en  entre  dans  une  livre  de  pain* 
les  frais  de  préparation,  d’amidon,  de  pulpe 
&  de  manutention  ,  on  jugera  qu’il  eïl  im- 
poflible  que  cette  nourriture  puiffe  jamais 
arriver  à  un  taux  qui  en  permette  l’ufage  à 
toutes  les  claffes. 

Réponse. 

Il  feroit  fans  doute  bien  difficile  d’établir 
ici  pofitivement  le  prix  auquel  pourroit  revenir 
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le  pain  de  pommes  de  terre,  puifque  la  culture 
de  ces  racines  efl  encore  fort  peu  répandue 
dans  certains  cantons ,  &  que  leur  abondance 
ne  s’y  trouve  pas  même  en  proportion  de  la 
confommation  qu’on  en  fait  comme  légumes; 
dans  les  cantons  où  ia  pomme  de  terre  forme 
une  des  nourritures  principales  ,  un  fac  fe 
vend  au  plus  quarante  fous  quand  l’année  a  été 
favorable  à  leur  végétation  ,  tandis  que  îa 
même  mefure  coûte  ailleurs  au  moins  6  livres: 
on  ne  peut  donc  donner  à  ce  fujet  qu’un 
aperçu  qui  fuffira  cependant  pour  montrer  de 
plus  en  plus  les  avantages  du  pain  de  pommes 
de  terre  par  rapport  à  l’Economie. 

Le  fetier  de  pommes  de  terres  contenant 
douze  boifieaux  pèfe  ordinairement  deux  cents 
dix-huit  livres,  ce  qui  équivaut  pour  le  poids, 
à  un  fetier  de  blé  de  médiocre  qualité;  il  en 
faut  trois  fetiers  &  demi  pour  produire  la 
même  quantité  de  pain ,  &  chaque  fetier  coûte 
année  commune ,  dans  les  pays  où  cette  culture 
eft  en  faveur ,  environ  2  livres ,  ce  qui  fait 
en  tout  7  livres  ;  je  fuppofe  qu’il  en  coûte 
pour  les  frais  de  préparation  ,  de  pulpe  8c 
d’amidon,  à  peu  -  près  autant  que  pour,  ceux 

de 
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de  fabrication  on  aura  deux  cents  dix-huit 
livres  de  pain  pour  onze  francs.  Donc  ce  pain 
ne  coûterait  pas  un  fou  ia  livre.  Quand  fou 
prix  tierceroit ,  ne  fera-t-il  donc  pas  toujours 
moins  cher  que  celui  du  pain  d orge ,  da- 
voine ,  de  farrafin  &  de  millet  ? 

vV  ING  T- UNIÈME  OBJECTION* 

Le  pain  de  pommes  de  terre  coûtera  né- 
ceffairement  plus  cher  des  qu  on  en  aura 
adopté  fufage,  car  ïe  prix  de  ces  racines  dou- 
bleia  au  /moins  9  h  par  la  fuite  leur  culture 
prend  faveur;  alors  on  préférera  de  fe  nourrir 
du  pain  de  froment  8c  des  autres  grains ,  qui 
ne  reviendra  pas  plus  cher  8c  auquel  nos 
organes  font  accoutumés  depuis  très-long¬ 
temps. 

Réponse , 

Je  continue,  de  déclarer  que  je  h  ai  jamais 
propofé  1  ufage  du  pain  de  pommes  de  terre 
fans  mélange  Iorfqu’il  y  aura  fuffifamment  de 
froment  8c  de  feigle  pour  la  confommation 
journalière;  c’eft  june  reffource  que  j  offre 
quand  ces  grains  deviendront  exce  hivernent 
chers,  foit  par  le  manque  de  récolte  qu  à 
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l’afpeél  d’une  mauvaife  année  ;  car  alors  le 
pauvre  payfan  ianguit  &  périt  mîférabiement 
faute  des  moyens  de  fe  procurer  une  nourri¬ 
ture  fuffifante  8c  faiubre  :  ne  feroit-ce  pas 
doubler  la  provifion  en  grains  que  d’y  aflb- 
cier  pour  moitié  ia  pulpe  8c  l’amidon  de 
pomme  de  terre  à  parties  égales  ?  Je  ne  crains 
pas  de  l’affurer,  l’orge,  le  farrafm,  le  maïs 
feuls  ou  mélangés  enfemble ,  fournifïent  des 
pains  de  médiocre  qualité:  ainfi,  fuffent-ils  dans 
la  plus  grande  abondance,  il  y  auroit  toujours 
plus  d  avantage  de  mêler  leur  farine  avec  la 
pulpe  des  pommes  de  terre  pour  perfectionner 
l’aliment  qui  en  proviendrait;  des  épreuves 
faites  en  différens  pays  en  attellent  la  bonté. 

A  mefure  que  l’on  connoîtra  le  degré  d’uti¬ 
lité  dont  peut  être  la  pomme  de  terre  dans 
toutes  les  circonftances ,  leur  culture  s’étendra 
8c  deviendra  plus  générale  :  Iorfque  la  curiofité, 
l’exemple  8c  les  encouragemens  détermineront 
tout  habitant  de  la  campagne  à  en  planter  dans 
un  coin  de  leurs  jardins  8c  vergers ,  vous  les 
verrez ,  au  lieu  d’un  boiffeau  de  pois  ou  de  hari¬ 
cots,  recueillir  plufieurs  facs  de  pommes  de  terre, 
qui  procureront  conftamment  une  nourriture 
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auffi  faine  pour  le  moins ,  &  plus  fufceptihle 
de  fe  prêter  à  tous  les  genres  d  accommodages. 
Que  ne  fera -ce  point  quand  au  lieu  de  fe 
borner  à  un  coin  de  terre,  on  y  confacrera 
des  arpens  entiers  ?  cette  culture  foutenue  alors 
contre  le  choc  des  préjugés ,  par  la  facilité  de  fa 
végétation  &  fon  extrême  fécondité,  en  entre¬ 
tiendront  fans  ceffe  fa  quantité  &  le  boit 
maiche.  Rien  de  plus  commun  que  de  voir1 
les  grains  manquer  dans  certaines  provinces; 
cet  accident  arrive  rarement  aux  pommes  de 
teue  ;  on  a  du  moins  fort  peu  d?exempîe$ 
bien  avérés  à  citer  à  cet  égard. 

Il  n  y  a  que  le  froment  &  le  feigle  qu’ii 
faudroit  toujours  convertir  en  pain  ,  Sc  il  ne 
faut  jamais  négliger  la  culture  de  ces  deux 
grains  quand  les  terreins  y  font  propres,  & 
que  le  produit  eft  en  raifon  de  la  femence  ; 
les  autres  graminées  ne  devraient  fervir  qu  a  la 
brafferie  6c  à  ï engrais  des  animaux ,  6c  fi  fon 
eft  forcé  d  en  faire  auffi  du  pain ,  il  ferait 
néceffaire  d  y  faire  entrer  la  pomme  de  terre  , 
qui  diminuerait  leur  vifcofité  6c  leur  mauvais 
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Vingt-deuxième  Objection. 

On  auroit  pu  convertir  la  pomme  de  terre 
en  pain ,  fans  avoir  befoin  d’invoquer  les  ref- 
fources  de  la  Chimie  ,  qui  rend  ce  travail 
pénible  &  difpendieux,  en  faifant  fécher  ces 
racines  ,  les  pulverifant  Sc  y  introduifant  un 
levain  approprié. 

Réponse. 

S’il  n’eût  été  queftion  pour  transformer 
ies  pommes  de  terre  en  pain ,  que  de  fouftraire 
leur  humidité  furabondante ,  de  rompre  enfuite 
Jeur  agrégation  &  de  les  foumettre  aux  dif¬ 
férentes  opérations  du  pétriffage,  il  fuffiroit 
fans  doute,  de  traiter  ces  racines  à  l’inftar 
des  grains  récoltés  dans  les  années  humides, 
de  les  expofer  à  la  chaleur  de  l’étuve,  de 
les  écrafer  fous  des  meules ,  enfin  d’employer 
tous  les  procédés  de  la  Boulangerie  la  mieux 
dirigée;  cetoit  fans  doute  fuivre  la  marche 
naturelle  :  mais  il  ne  s’agit  pas  ici  d’une  fe- 
mence  sèche  qui  fe  réduit  aifément  en  poudre  & 
prend  la  forme  d’une  pâte  continue  avec  l’eau  ; 
c’eft  une  racine  aqueufe  à  laquelle  la  Nature 
a  refufé  toutes  les  propriétés  panaires ,  comme 

(  4  ^ 
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elle  les  a  prodiguées  au  froment  :  il  a  donc 
fallu  néceffairement  avoir  recours  aux  moyens 
que  fart  fuggéroit  pour  y  fuppléer. 

L’étude  particulière  que  j’ai  eu  occafioiî 
de  faire  des  parties  conftituantes  des  farineux, 
ainfi  que  des  phénomènes  qui  s’opèrent  pendant 
leur  converfion  en  pain  ,  m’a  convaincu  plus 
d’une  fois  qu’il  falloit,  pour  qu’une  fubftance 
fût  fufceptible  de  la  panification ,,  qu’elle  ren¬ 
fermât  deux  chofes  eflentielles;  la  première., 
un  corps  fec  6c  capable  d’acquérir  de  la  tranf- 


parence  6c  de  la  flexibilité  en  fubi fiant  la 
cuiflbn;  la  fécondé,  une  fubftance  capable  de 
devenir  tenace  6c  éîaftique  par  fa  combinaifon 
avec  l’eau,  6c  difpofée  à  prendre  le  mouvement 
de  fermentation  6c  à  le  communiquer  à  toute 
la  mafle  :  telles  font  les  propriétés  efientieîles 
que  j’avois  befoin  de  trouver  dans  la  pomme 
de  terre ,  &  il  a  fallu  pour  ainfi  dire  que  l’art 
les  créât. 

La  defficcation  la  plus  ménagée  des  pommes 
de  terre,  ne  donne  jamais  qu’une  farine  d’un 
blanc  faîe  ;  cette  farine ,  combinée  avec  i’eau  , 
ne  préfente  qu’une  pâte  fans  continuité ,  dont 
la  couleur  fe  développe  tellement  ,  qu’après 
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îa  cuiffon ,  il  n’en  réfulte  que  dès  mafles 
lourdes ,  noires  &  défagréables  :  cette  couleur 
eft  due  à  la  matière  extraélive,  &  ie  feu! 
moyen  d’en  empêcher  l’effet,  confifte  à  la 
combiner  avec  les  autres  principes  par  le 
moyen  de  la  cuiffon  ;  la  pomme  de  terre  en 
cet  état  n’eft  pas  encore  une  pâte  vifqueufe , 
Il  faut  la  broyer  promptement  fous  un  rouleau  : 
amenée  à  cet  état  de  ténacité,  elle  efl  trop 
molle  8c  trop  humide,  il  faut  lui  affocier 
une  fubflance  sèche  qui  lui  donne  de  la  fer- 
meté,  8c  c’efl  l’amidon.  Je  ne  crois  donc 
pas  qu’il  foit*  jamais  poffibîe  de  trouver  un 
autre  procédé  pour  faire  du  pain  de  pommes 

de  terre  fans  mélange ,  ou  pour  augmenter 

■ 

celui  des  grains  connus. 

»  ‘  V  ■  , 

LV  ING  T-T  R  O I S I È  M  E  OBJECTION. 

COM  MENT  une  racine  farineufe  dans  la¬ 
quelle  î’analyfe  chimique  n’a  pu  faire  découvrir 
de  matière  fucrée ,  peut  elle  contraéler  fpon- 
îanément  l’odeur  vineufe  des  levains,  paffer 
■à  la  fermentation  fpiritueufe  8c  préfenter 
après  la  çuifTon  une  fubflance  œilletée  féïù* 
fcîable  à  du  pain  ? 


i 
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Je  crois  avoir  fuffifamment  répondu  à  cette 
objeélion  en  prouvant ,  daprès les  expériences 
les  plus  convaincantes,  que  la  fermentation 
panaire  n’étoit  nullement  fpiritueufe,  comme 
on  ï’avoit  avancé  fouvent;  qu’il  ne  falloir  la 
confidérer  que  comme  le  commencement 
d’une  fermentation  que  j’ai  nommée  à  caufe 
de  cela,  fermentation  gafeufe  ;  ce  qui  fert  à 
confirmer  de  plus  en  plus  la  théorie  «que  j’ai 
établie  à  ce  fujet ,  c’eft  que  ïe  levain  de  fro¬ 
ment  dans  l’état  où  il  faut  qu’il  foit  pour  être 
employé  en  boulangerie  étant  diftillé  à  feu  nu, 
avec  i  eau  néceflaire ,  donne  une  liqueur  vo¬ 
latile  gafeufe,  qui  n’eft  pas  inflammable;  que 
la  bière  nouvelle  6c  ïe  cidre  fartant  de  la 
cuve  font  dans  le  même  cas;  mais  que  fi  ont 
attend  que  toutes  ces  matières  aient  paffé  à 
l’aigre ,  alors  on  obtient  de  chaque ,  de  i’efprit 
ardent. 

L’amidon  conftitue ,  comme  l’on  fait  «> 
1  eflence  Sc  la  bonté  du  pain;  mais  pur  6c  ifolé* 
il  manque  abfoîument  de  moyens  pour 
abforber  &  retenir  l’humidité  qu’on  ïuj 
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préfente  ,  il  ne  peut  par  conféquent  prendre 
Ietat  d’une  pâte  molle ,  affez  tenace  &;  affez 
flexible  pour  obéir  fans  fe  rompre  au  mouve¬ 
ment  qui  doit  s’opérer  dans  l’intérieur.  II 
faut  dans  ce  cas  lui  ajouter  une  fubftance  non- 
feuïement  capable  de  cet  effet,  mais  qui  ait 
encore  ia  faculté  de  réfifter  à  l’échappement 
d’un  fluide  élaftique  qui ,  en  fouievant  ia 
mafle,  écarte  toutes  fes  parties,  donne  îe 
volume  que  l’on  cherche  à  obtenir  par  la 
fermentation ,  &  à  arrêter  brufquement  par 
la  cuiffon;  or  la  pomme  de  terre  dans  Ietat 
de  pulpe,  remplit  les  fondions  de  îa  fubf¬ 
tance  glutineufe  du  froment,  qu’il  eft  indif- 
penfabiede  produire  artificiellement  dès  qu’elie 
manque  dans  les  fubflances  foumifes  à  îa  pani¬ 
fication  ,  mais  jamais  en  fe  fervant  d  aucun 
gluten  animai,  comme  i’ont  confeiiié  quelques 
Chimiftes  d’après  fon  analogie  prétendue  avec 
la  fubfiance  élaflique  du  froment ,  car  ii  n’en 
réfulteroit  jamais  qu’un  aliment  déteflabie, 

LVlNGT~  QUATRIEME  OBJECTION.  . 

S I  on  en  croit  différens  Auteurs,  rien  ifefl 
plus  facile  que  de  faire  de  l’eau-de-vie  de 


fur  les  Vége'taux  nourri  fans*  553 

pommes  de  terre  ;  il  faut  bien  que  ces  racines 

contiennent  du  fucre ,  car  ce  fel  effentiel  eft  une 

\  . 

des  conditions  fans  laquelle  il  ne  peut  y  avoir 
de  fermentation  vineufe ,  &  par  conféquent 
de  i’dprit  ardent. 

Réponse. 

J’â  VOU  E  que  je  fuis  fort  embarraffé  pour 
donner  à  ce  fujet  les  éclairciflemens  qu’on 
pourrait  defirer;  j’ai  cherché  infruélueufement 
le  corps  fucre  dans  les  pommes  de  terre,  en 
prenant  c es  racines  dans  tous  les  états ,  gelées , 
germées,  crues f  râpées,  cuites,  deflechées  &: 
pulvérifées  :  cependant  je  n’oferois  encore 
affurer  que  ce  principe  n’y  exifle  point ,  ou 
du  moins  les  matériaux  pour  ie  former.  J’ai 
répété  enfui  te  avec  tout  le  foin  poffible,  ies 
diftérens  procédés  qu’on  a  publiés  fur  la 
manière  de  faire  de  l’eau-de-vie  de  pommes 
de  terre  fans  jamais  avoir  rien  obtenu  qui 
reffemblât  à  de  i’efprit  inflammable  ;  cepen¬ 
dant  ,  quelqu’infruftueux  qu’aient  été  mes 
efforts,  je  n’ai  garde  de  prononcer;  l’habitude 
de  faire  des  expériences  apprend  à  rendre  cir- 
confpeét  &  défiant  fur  les  règles  générales.  Ce 
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fer  oit  finv  ant  moi  un  phénomène  chimique 
que  de  prouver  que,  malgré  i’abfence  du 
lucre  dans  les  pommes  de  terre,  on  puiffe 
établir  ia  fermentation  fpiritueufe. 

Indépendamment  de  ceux  qui  ont  dit  vague¬ 
ment  qu’on  faifoit  de  i’eau-de-vie  de  pommes 
de  terre,  plufieurs  perfonnes  dignes  de  foi, 
me  font  certifié.  M.  Tfchiffety,  Secrétaire  du 
fuprême  Confidoire  &  de  ia  Société  écono¬ 
mique  de  Berne ,  eut  même  la  complaifance 
de  m’en  envoyer  deux  petites  bouteilles  pour 
la  goûter;  elie  n’avoit  rien  de  particulier 
que  ia  faveur  empyreumatique  qui  lui  étoit 
étrangère  :  du  refte ,  eüe  poffédoit  toutes  les 
propriétés  de  i’eau-de-vie  ordinaire.  La  lettre 
de  ce  Savant,  que  ia  mort  vient  d’eniever 
au  grand  regret  de  fa  Patrie  8c  des  Lettres, 
Contient,  ainfi  que  ma  Réponfe ,  des  détails 
qui  ferviront  à  judifier  mon  défaut  de  fuccès, 
8c  celui  dè  beaucoup  de  perfonnes  qui 

ont  fait  des  tentatives  auffi  vaines  que  les 
miennes. 
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.  ■  • •  v,  .7. 

Monsieur, 

«  Je  viens  Je  recevoir,  avec  autant  de 
plaifir  que  de  reconnoiflance ,  par  le  canal  « 
de  M.  de  Malesherbes ,  votre  obligeante  « 
Lettre  du  8  du  mois  pafle ,  jointe  à  votre  « 
intérefiant  Mémoire  fur  la  fabrication  d’un  « 
bon  pain  de  pommes  de  terre  fans  autre  mé-  « 
Jauge.  D’avance  je  me  fais  une  très-grande  « 
fête  de  les  communiquer  à  notre  Société  « 
économique  à  fa  rentrée  à  ia  prochaine  «v 
Saint-Martin,  &  de  propofer  la  réception* 
d’un  Membre  aufïï  utile  par  fes  grandes  « 
cou noi fiances,  que  refpeélable  par  le  noble  « 
emploi  qu’il  en  fait.  Pour  cette  démarche  « 
je  n’attends,  Monfieur  , -que  votre  ap- « 

probation.  •  c‘ 

Les  pommes  de  terre  font  une  forte  de  « 

pain  que  la  Providence  nous  prefente  tout  * 
formé.  Rien  n’ell  plus  vrai ,  rien  n’eft  plus  « 
fage  que  cet  avis  que  vous  donnez  aux  « 
Ménagères;  c’eft  cette  réflexion  qui  m’a  « 


) 
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»  conflamment  foutenu  dans  i  opinion  qu’il 
v  étoit  fuperflu  de  les  travefiir  artificiellement 
»  &  au  moyen  de  bien  des  manipulations,  fous 
»  la  forme  de  pain  ordinaire.  Il  n'en  efl:  pas 
»  de  même  de  l’opération  de  les  réduire  eu 
»  amidon  ou  de  les  fécher  par  petites  tranches, 
»  foit  au  four  ,  foit  au  foleil.  Cette  rédudkjn 
»  donne  le  très-grand  avantage  de  conferver 
»  pendant,  des  années  le  fuperflu  de  la  provi- 
»  fion  de  chaque  hiver ,  que  la  germination 
»  détruiroit  néceflairement  au  retour  des 
»  chaleurs.  La  converfion  de  ce  fruit  précieux 
»  en  amidon ,  convient  fur-tout  à  un  pays  tel 
»  que  la  Suifle.  Peu  de  ménages  font  affeæ 
»  pauvres  pour  ne  pas  pouvoir  fe  procurer 
»  du  lait  crémé,  qui  efl:  ici  à  très-vil  prix.  Il 
»  n’en  faut  pas  davantage  pour  former  de  ces 
»  deux  ingrédiens  une  des  nourritures  les  plus 
»  faines,  les  plus  agréables  &  les  plus  fub- 
»  ftancielles  qui  foit  à  la  portée  du  peuple# 
»  Cette  efpèce  de  bouillie  efl  connue  ici  depuis 
plus  de  trente  ans;  mais  inutilement  nous 
»  avons  cherché  jufqu’ici  à  fubflituer  au  lait 
^  quelqu’autre  ingrédient  auffi  peu  coûteux 
»  pour  en  tenir  la  place  en  cas  de  befoin.  Qui 
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ïe  trouverait,  rendroit  un  grand  fervice  à  « 
l’humanité  en  le  publiant.  « 

Quelquefois  une  réflexion  eh  amène  une  « 
autre.  Il  y  a  plu  fleurs  années  qu’on  m’a  «c 
communiqué  la  manière  de  faire  d’afléz  « 
bonne  eau-de-vie  de  pommes  de  terre;  j’en  « 
ai  fait  faire  i’efiai  par  un  diftillateur  fous  « 
nies  yeux;  la  facilité  du  fuccès  m’a  effrayé;  « 
j’ai  craint  que  notre  peuple ,  alfez  enclin  aux  ce 
boilfons  fpiritueufes ,  fur -tout  aux  plus  ^ 
fortes ,  11e  convertît  en  poifon  ce  que  la  oc 
Nature  lui  préfente  comme  aliment  falubre.  « 
Cette  confidération  m’a  engagé  ?  ainfi  que  « 
notre  Société ,  à  n’en  pas  publier  ie  procédé  « 
dans  nos  Mémoires ,  mais  d’un  autre  coté ,  « 
cette  même  découverte  m’a  fait  penfer  s’il  ce 
ne  feroit  pas  poflible  de  fubflituer  à  l’orge  « 
!a  pomme  de  terre  pour  en  faire  de  la  bière  ce 
dans  un  pays  ou  les  blés  de  toute  efpèce  ce 
font  habitueilenent  au  Ai  chers  qu’en  Suifle.  ce 
Cette  boilfon  moins  violente ,  plus  faine ,  ce 
plus  nourriflante  que  l’eau-de-vie  ?  feroit  un  ce 
confortatif  proportionné  aux  facultés  du  ce 
pauvre  journalier.  Oferai-je ,  Monfleur,  ce 
vous  propofer  cette  queflion  &  vous  en  « 
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»  demander  la  folution  l  V  os  connoifTances 
»  en  Chimie ,  dont  maiheureufement  je  n’ai 
»  aucune  notion  ,  m’éclairciroient  fur  cet  objet* 
»  Je  vous  offre  en  retour  tout  ce  qui  peut 
»  dépendre  de  mes  petits  fervices ,  ayant 
»  l’honneur  d’être  d’ailleurs  avec  les  fenti- 
mens  les  plus  diftingués,  » 

Votre  très -humble,  &c. 

r  ' 

Réponse. 

Monsieur, 

«  J’Accepte  avec  autant  de  recon- 

•  _  —  -  I 

»  noiffance  que  de  fenfibiiité ,  la  proportion 
»  obligeante  que  vous  avez  la  bonté  de  me 
»  faire  :  rien  ne  me  doit  être  plus  agréable 
»  que  d’appartenir  à  une  Société  favante,  dont 
»  tous  les  travaux  tendent  au  bien  public. 

»  J’avois  toujours  douté,  Moniteur,  qu’il 
»  fut  poffible  de  faire  de  l’eau-de-vie  de 
»  pommes  de  terre,  mais,  depuis  votre  lettre, 
»  je  fuis  un  peu  plus  croyant ,  &  d’après  cq 
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que  vous  me  certifiez,  je  penfe  qu’il  ne  fera  ce 
pas  non  plus#  difficile  d’en  préparer  une  ce 
boiflbn  comparable  à  la  bière.  Je  vous  c< 
avouerai  même  que  ce  genre  de  travail  m’a  ce 
pour  le  moins  autant  occupé  que  celui  du  ce 
pain  de  pommes  de  terre  ;  l’efpèce  de  levain  ce 
que  j’étoîs  parvenu  à  faire  d’abord ,  me  ce 
donna  quelqu’efpoir  de  réuffir.  ce 

Je  commençai  donc  à  employer  les  ce 
pommes  de  terre  féchées  8c  pulvérifées;  je  ce 
braffai  fuivant  les  règles  ordinaires ,  mais  ce 
au  bout  d’un  certain  temps  je  n’obtins  « 
qu’une  liqueur  gluante  &  fort  trouble  ;  ce  ce 
mauvais  fuccès  ne  me  découragea  point,  je  ce 
l’attribuai  à  l’état  mat  &  lourd  de  ma  « 
farine.  J’imaginai  qu’en  faifant  germer  nos  « 
racines,  elles  pourraient  gonfler,  ainfi  que  les  « 
graminées  8c  les  légumineux ,  qu’enfin  leurs  « 
parties  atténuées  8c  divifées  par  cette  opé-  ce 
ration ,  fermenteraient  aifément ,  mais  ie  ce 
fuccès  fut  toujours  le  même;  enfin  je  les  « 
traitai  comme  ies  Allemands  traitent  fes  « 
grains,  à  de/fein  d’en  tirer  de  i’eau-de-vie  :  « 
eifes  ne  fournirent  rien  qui  reffemblât  à  de 
lefprit  inflammable.  <* 
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»  Depuis ,  j’ai  pris  vingt-cinq  livres  de  pâte 
»  de  pommes  de  terre  deftinée  ^  faire  du  pain, 
>5  c ’efi-à  dire  compofée  de  parties  égales  cle 
»  pulpe  &  d’amidon:  je  i’ai  laifle  pafferà  i  état 
»  de  levain  le  pîus  fort  6c  le  plus  aigre  pour 
en  fuite  ie  di  fl  il  1er  à  feu  nu.  Dès  que  iebuî- 
33  lition  a  été  établie  dans  la  cucurbite ,  j’ai 
»  féparé  .les  premières  huit  onces  de  liqueur 
33  qui  avoient  paffé  6c  j’ai  pourfuivi  la  dif- 
33  tillation  jufqu’à  ce  que  j’euffe  encore  le 
>3  double  de  liqueur,  alors  je  i’ai  arrêtée  pour 
>3  examiner  mes  deux  produits;  l’un  6c  l’autre' 
3)  furent  reélifiés  à  une  douce  chaleur  :  je  les 
33  ai  verfés  dans  une  fiole  à  long  col  que  j’ai 
33  placée  fur  les  charbons  ardens  ;  dès  que  Téva- 
33  poration  a  commencé  à  fe  faire ,  j’ai  préfenté 
33  à  l’orifice  de  la  fiole  une  bougie  allumée, 
3>  mais  la  vapeur  loin  de  s’enflammer ,  éteignoit 
33  la  bougie;  cet  effet  a  été' plus  marqué  Iorf- 
33  que  la  liqueur  a  été  bouillante ,  ce  qui 
33  paroît  fuffire  pour  prouver  que  la  pomme 
33  de  terre ,  dans  le  degré  de  fermentation  ou 
3)  la  farine  de  froment  6c  des  autres  graminées 
33  donne  du  fpiritueux  ,  ne  fournit  pas  un 
*  atome  d’efprit  ardent, 

33  j’ai 
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J’ai  fait  encore  de  nouvelles  tentatives  cette  « 
année ,  j’ai  opéré  fur  une  plus  grande  quan-  « 
tité  de  pommes  de  terre  que  je  n’en  avois  « 
employé  d’abord,  j’en  a i  effayé  différentes  « 
efpèces  provenantes  de  différens  cantons ,  <c 
cultivées  &  recueillies  par  diverfes  méthodes;  <t 
enfin  j’ai  varié  les  procédés  :  cependant  tous  « 
mes  efforts  à  cet  égard  ont  été  inutiles.  <c. 

Vous  voyez,  Monfieur,  que  les  difficultés  <c 
que  je  rencontre  pour  développer  dans  la  ce 
pomme  de  terre  le  mouvement  de  fermen-  « 
tation  néceffaire  pour  avoir  une  boiffon  <s 
fpiritueufe ,  ne  fe  concilient  guère  avec  la  «* 
facilité  du  fuccès  à  Berne  &  en  Ruffie;  car  œ 
vous  faurez ,  Monfieur ,  que  le  célèbre  ce 
Model *  dont  j’ai  traduit  les  Œuvres,  a  « 
annoncé  la  même  chofe  dans  fa  Dijjertatzan  «: 
for  la  Dijlillation  de  l’ eau-de-vie  de  grains  :  cc 
•je  foupçonne  toujours  quelques  méprifes  à  « 
ce  fujet ,  &  voici  fur  quoi  je  me  fonde,  ce 
II  faudrait  favoir  i.°  fi  ce  n’efi  point  en  « 
mêlant  aux  pommes  de  terre ,  des  matières  ce 
fucrées ,  telles  que  le  fucre ,  le  miel ,  la  lie  « 
de  vin,  des  femences  céréales  6c  iégumineufes, 
des  fruits  6c  des  racines  douces,  qu’on  elt  « 
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»  parvenu  à  obtenir  i  eau-de-vie î  2.0  N’aurôît- 
»  on  pas  pris  pour  pommes  de  terre  ,  leurs  baies 
»  ou  fruits  qui  renfermant  le  muqueux  fucré  , 

»  font  fans  contredit  très-propres  à  la  fermen- 
53  tation  fpiritueufe  l  3*°La  iiqueur  que  Ion 
»  dit  être  fi  commune  en  Angleterre,  &  que 
»  fon  boit  fous  le  nom  &  eau-de-vie  de  patate, 
y>  ne  proviendrait- elle  pas  d’une  racine  fucrée 
»  appartenant  à  une  autre  plante ,  &  dont  ie 
x>  nom  eft  fou  vent  donné  à  la  pomme  de  terre , 
»  parce  que  vraifemblablement  elies  viennent 
»  l’une  &  l’autre  de  l’Amérique ,  &  qu’on 
»  les  a  cultivées  en  Europe  prefqu  a  la  meme 
»  époque  Î  4.0  Enfin,  ne  pourroit-il  pasexifter 
»  parmi  les  pommes  de  terre ,  une  efpèce  parti- 
»  culière,  qui  au  lieu  d’avoir  un  extrait  favon- 
>3  neux  femblable  à  celui  de  la  bourrache  Si  de 
»  la  buglofe ,  fe  trouverait  être  de  la  meme 
»  nature  que  celui  des  femences  céréales  Si  Ié- 
»  gumineufes ,  je  veux  dire ,  fucré  l  Le  marron 
»  d’Inde ,  par  exemple ,  eft  revêtu  de  deux 
»  écorces  comme  la  châtaigne  ;  la  fubftance 
»  charnue  de  ces  deux  fruits  eft  également 
»  compofée  de  fubftance  fibreufe  &  d’amidon 
»  dans  les  mêmes  proportions  ;  mais ,  comme 
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I  ’on  fait ,  la  matière  extradai  ve  de  l’un  efl  ce 
amère  &  réfneufe ,  tandis  que  celle  de  l’autre  $ 
eft  muqiieufe  &  fucrée ,  cette  différence  ce 
n’auroit-eiïe  pas  lieu  également  ici  ?  telles  font  « 
les  queffions  que  je  me  fuis  faites ,  je  les  ce 
foumets  volontiers  à  vos  lumières.  « 

Je  foupçonne  depuis  quelque  temps  ,  ce 
Monfieur,  que  le  produit  de  fefprit  ardent  ce 
qu’on  obtient  des  graminées ,  n’efl  pas  en  ce 
raifon  de  la  quantité  de  matière  fucrée  qui  ce 
s’y  trouve  contenue;  Sc  que  les  autres  prin-  ce 
cipes  conflitutifs  ont  quelque  part  à  fa  <c 
formation;  ce  qui  me  porte  à  penfer  ainfi,  « 
c’efl  que  les  grains  font  peu  riches  en  ma-  ce 
tîère  fucrée,  Sc  qu’au  rapport  de  M.  de  ce 
Jufli ,\z  froment  qui  fournit  un  tiers  de  plus  ce 
d’eau-de-vie  que  i  orge ,  ne  femble  pas  con-  «: 
tenir  autant  de  fucre  que  ce  grain  ,  fur-tout  ce 
iorfqu’on  l’a  développé  par  la  germination.  « 
Si  les  fucs  fucrés ,  contenus  dans  la  plu-  ce 
part  des  fruits ,  paffent  fpontanément  à  la  ce 
fermentation  vineufe  fans  avoir  befoin  d’opé-  « 
rations  préliminaires,  il  n’en  efl  pas  de  même  <c 
du  corps  farineux  ;  il  ne  fufîit  point  de  « 
i  affocier  avec  un  levajn  approprié  Sc  la  dofe  ce 
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»  d’eau  néceflaire ,  il  faut  des  proportions 
»  juftes  dans  les  mélanges,  un  degré  de  feu 
>3  convenable ,  des  foins  pour  établir  la  fer- 
»  mentation,  la  ralentir,  l’accélérer  ou  la  fuf- 
»  pendre;  enfin,  une  attention  à  fai  fi  r  le 
)3  véritable  moment  de  difiiller  à  propos  3c 
»  fans  interruption  :  voilà  une  bonne  partie 
33  des  conditions ,  fans  iefquelles  les  grains ,  v 
jo  quels  qu’ils  foient,  ne  donnent  que  des 
33  atomes  de  fpiritueux. 

33  Peut-être  ai-je  négligé  dans  ce  nouveau 
33  genre  d’elTai ,  quelques  circonfiances  parti- 
»  cuiières:  d’abord  je  ne  me  fuis  pas  fervi  de 
33  levain ,  3c  cette  fubfiance  ^efi  importante; 

»  car  enfin,  comme  je  viens  de  lobferver; 

»  pour  porter  la  farine  au  mouvement  de  fer- 
33  mentation  fpiritueufe ,  ce  n’efi  pas  le  tout 
33  d’y  introduire  un  levain  3c  de  l’eau ,  il  faut 
33  encore  des  procédés  particuliers  qui  au  g- 
»  mentant  la  vifcofité  de  la  matière,  déve- 
33  loppent  la  fubfiance  fucrée ,  qu’il  en  réfulte 
33  enfin  une  tranfpofition  de  parties ,  une 
33  combinaifon  de  principes,  enfin,  un  corps 
>3  approprié  à  la  fermentation. 

»  Si  on  établit  que  le  produit  de  l’efprit 
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ardent  n’eft  pas  toujours  en  raifon  de  la  « 
fubhancefucrée ,  renfermée  dans  le  corps  qui  « 
fubit  la  fermentation  fpiritueufe ,  il  s’agira  « 
enfuîte  d’examiner  fi  i’amidon  feul  8c  pur,  « 
mais  diffous  dans  une  certaine  quantité  d’eau  « 
8c  réduit  à  l’état  d’empois  ou  de  colle  ,  étant 
fournis  au  travail  du*  Bouilleur ,  ne  fourni-  <* 
roit  pas  auffi  de  l’eau-de-vie;  alors  il  ne  fau-  <? 
droit  pas  encore  en  conclure  que  des  « 
fubftances ,  autres  que  la  matière  fucrée ,  « 
fonten  état  de  fournir  de  l’efprit  ardent,  car  <* 
l’amidon  lui-même  pourroit  fort  bien  n’être  « 
que  ce  fel  effentiel ,  neutralisé,  pour  ainfi 
dire ,  par  la  végétation  :  cette  idée  n’efl  * 
peut-être  pas  auffi  ridicule  qu’elle  le  paroît;  <* 
l’amidon ,  jeté  fur  les  charbons  ardens ,  <« 
exhale  une  odeur  qui  approche  du  caramel,  <« 
8c  donne  par  l’anaîyfe  à  la  cornue  ,  les  « 
mêmes  produits  que  le  fucre.  La  foîution  « 
de  toutes  ces  queftions  ne  peut  manquer  de  « 
jeter  un  grand  jour  fur  les  opérations  de  la  » 
Nature;  il  fuffit  qu’elles  intéreffient  la  Société  « 
économique  pour  m’impofer  le  devoir  de  « 
m’en  occuper,  8c  de  lui  rendre  compte  « 
des  réfultats*  »  J’ai  l’honneur  d’être ,  &c* 
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Vingt-cinquième  et  dernière 
Objection. 

PUISQUE  les  pommes  Je  terre,  cartes 
dans  i’eau  ou  fous  la  cendre ,  affaifonnées  de 
quelques  grains  de  fel,  font  une  forte  de 
pain  très  -  digeftible ,  que  la  Nature  préfente 
tout  fait  aux  hommes ,  qui  nourrit  également 
Bien,  qu’eft-ii  néeeffaire  de  foumettre  ces 
racines  à  une  préparation  compliquée  8c  dif- 
pendieufe,  qui  ne  fait  que  diminuer  leur 
volume  8c  ajouter  au  prix  de  i’aiiment  l  ropé- 
ration  de  ïes  cuire  efl;  fi  fimple ,  fi  peu  cou- 
teufe ,  elle  eft  pratiquée  avec  un  fuccès  dé¬ 
cidé  chez  des  Nations  éclairées,  bien  au  fait 
de  l’économie  rurale ,  8c  dans  quelques-unes 
de  nos'  provinces  où  ce  genre  de  nourriture  ne 
trouve  pïus  aujourd’hui  que  des  partifans  l 


Réponse . 

PERSONNE,  j  ofe  le  dire ,  n’a  plus  fait 
valoir  ia  force  de  cette  objeélion  que  moi  , 
8c  il  n’efi  aucun  de  mes  Ouvrages  où  je  n’aie 
cherché  à  couvrir  de  ridicule  cette  manie  dont 
font  atteintes  quelques  perfonnes  qui  veulent 


mtt£x 


rare 


MOMH 


jfor  les  Végétaux  noarriffans.  <ÿ6y 

tout  convertir  en  pain,  en  prouvant  que  la 
plupart  des  fubftances ,  deftinees  a  ia  nour¬ 
riture  ,  perdoient  une  grande  partie  de  ïa 
faculté  alimentaire  dès  qu’on  les  foumettoit  a 
une  préparation  pour  laquelle  elles  n  etoient 
pas  propres.  L’Europe  eft  le  petit  coin  du 
Monde  où  I’ufage  du  pain  efl  devenu  ie  plus 
familier  ;  beaucoup  de  contrées  qui  en  dépen¬ 
dent,  n’en  font  pas  même  leur  nourriture 
principale  :  en  France  même ,  où  cet  aliment 
paroît  plus  indifpenfabie  qu*ailleurs ,  n  avons- 
nous  pas  des  cantons  ou  non- feulement  les 
pommes  de  terre  en  nature  en  tiennent  lieu  , 
mais  encore  la  châtaigne  ou  d’autres  farineux 

avec  iefquels  on  fait  de  la  bouillie ,  des  gar 

* 

Jettes  &  non  du  pain  f 

Toutes  ces  raifons  bien  connues ,  &  une 
infinité  d’autres  fur  lefqueiles  j’ai  beaucoup 
infifté ,  &  qu’il  ferait  trop  long  de  rappeler 
ici,  prouvent  de  refie  que,  fi  je  propofs 
d’introduire  ia  pomme  de  terre  dans  la  pâte 
des  diftérens  grains,  ou  d’en  faire  du  pain  fans 
aucun  mélange ,  je  fuis  bien  éloigné  de  pré¬ 
tendre  que  ce  foit  l’unique  forme  qu  il  faille 
donner  à  ces  tubercules  pour  s’en  alimenter*. 
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Je  le  répète ,  ce  n’elî  que  dans  ia  circons¬ 
tance  où  il  n’y  auroit  pas  fuffifamment  de 
grains  pour  fournir  à  la  confommation  jour¬ 
nalière;  alors  ne  -feroit-il  pas  efientiel  d’avoir 
de  quoi  les  remplacer ,  puifqu’il  faut  a L> fo¬ 
in  ment  du  pain  aux  hommes,  &  que  fi  l’ali¬ 
ment  ne  leur  efi:  pas  préfenté  en  cet  état* 
ils  croient  n’être  pas  nourris  l  le  peuple ,  en 
ceci  comme  en  toute  autre  chofe ,  fe  tient 
bien  plus  à  la  forme  qu’au  fond,  fur -tout 
dans  les  temps  de  détrefic  ;  il  lui  faut  fa 
nourriture  habituelle  fous  la  figure  accou¬ 
tumée,  quel  qu’en  foit  l’état  fubfianciel  :  on  a 
vu  dans  les  années  malheure ufes ,  des  Sei¬ 
gneurs  bienfaîfans  faire  préparer  chez  eux  du 
très-bon  riz ,  qu’on  refufoit  avec  ce  refrain  * 
ce  riejl  j) as-là  du  pain, 

11  ne  faut  pas  regarder  toujours  cependant 
le  bénéfice  de  changer  la  pomme  de  terre 
en  pain ,  comme  fatisfaifant  feulement  l’ima¬ 
gination  du  peuple ,  ôc  fans  vouloir  dépré¬ 
cier  ici  1  ufage  où  l’on  eft  de  manger  cette 
racine  avec  toute  fon  eau  de  végétation , 
|  obferverai  que  dans  le  cas  où  il  feroit  nécef- 
faire  de  la  convertir  en  pain  P  cette  forme 
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doit  être  fupérieure  à  la  première,  car  quoique 
rhomme  ait  befoin  de  trouver  dans  fa  nour¬ 
riture,  du  volume  &  du  left ,  H  y  a  des  vif- 
cères  qui  ne  peuvent  être  furchargés  fans 
inconvénient  ,  d’un  autre  cote  il  eff  affez 
défagréable  de  manger  perpétuellement  fans 
fe  raffafier  ;  l’opération  que  je  fais  fubir  aux 
pommes  de  terre,  con fille  à  leur  enlever  1  hu¬ 
midité  furabondante ,  à  les  concentrer  en  une 
malfe  qui  a  deux  fois  moins  de  pefanteur  & 
plus  de  nourriture  :  or  s’il  faut  deux  livres 
de  pain  à  un  homme  par  jour ,  il  eff  néceffaire 
qu’il  mange  fix  livres  de  pommes  de  terre  6c 
plus  pour  obtenir  le  même  effet  ;  que  l’on 
juge  le  temps  qu’il  mettra  à  en  faire  la  maf- 
tication  ,  c’eft  auffi  ce  qui  fait  dire  que  les 
pommes  de  terre  ne  raffafient  point  ;  conver¬ 
ties  en  pain ,  elles  permettaient  qu  on  en 
formât  un  repas  entier. 

Ainfi  la  pomme  de  terre  contient  les  deux 
tiers  de  fon  poids  d’eau  ;  il  faut  en  manger 
beaucoup  8c  fouvent  pour  être  nourri  ;  on  eff 
obligé  de  la  cuire  à  mefure  qu’on  en  a  befoin; 
que  fait  la  panification  ?  elle  concentre  non- 
feulement  les  propriétés  nutritives  de  ces 
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racines,  mais  elle  fournit  l’occafion  d’en  tirer 
encore  parti  dans  les  différens  états  où.  elles 
fe  trouvent,  foit  qu’elles  aient  été  furprifes 
par  la  gelée  ou  par  la  germination  ,  foit 
qu’elles  pèchent  par  quelques  défauts  de  ma¬ 
turité,  enfin  c’efi:  l’unique  moyen  de  procurer 
aux  habitans  des  campagnes  où  il  ne  croît  que 
des  pommes  de  terre,  l’avantage  de  s’en  fuf- 
tenter  toute  l’année  ,  fans  donner  exclusion 
néanmoins  aux  autres  formes  fous  lefquelles 
on  les  mange  ordinairement. 

Un  autre  avantage  de  la  pomme  de  terre 
fous  la  forme  de  pain ,  c’efi:  de  pouvoir  être 
mangée  froide  8c  quelque  temps  après  fa  cuif- 
fon,  au  lieu  que  cette  racine  n’efl  bonne  qu’au 
fortir  du  feu  8c  prefque  bouillante:  cet  avan¬ 
tage  doit  être  compté  pour  beaucoup  dans 
1  opinion  de  ceux  des  Médecins  qui  penfent 
que  la  plupart  de  nos  maux  de  dents  8c  d’ef- 
tomac  viennent  de  l’ufage  d’alimens  ou  de 
toilfons  pris  dans  l’état  trop  chaud;  mais  H 
ferait  fuperfhi  d’accumuler  ici  les  preuves 
pour  démontrer  que  la  pomme  de  terre  fous 
ia  forme  panaire ,  peut  dans  bien  des  cas  deve¬ 
nir  une  reffource  prçcieufe  pour  s’alimenter.. 
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Au  refte ,  je  ne  puis  a  fiez  le  répéter  en  ter¬ 
minant  mes  réflexions  fur  la  culture  &  1  ufage 
des  pommes  de  terre;  le  but  principal  de  mes 
expériences  ayant  été  de  m’aflùrer  bien  pofiti- 
vement  de  la  poffibilité  de  changer  la  pomme 
de  terre  en  pain  ,  je  me  fuis  reftreint  a  piopofer 
ia  méthode  qui  m’a  paru  jufqu’à  préfent  la^plus 
certaine  pour  y  parvenir*  c’eft  à  M.  les 
Intendans  qu’il  appartient  plus  fpécialement 


d’ajouter  à  mon  travail  ce  qui  y  manque 
encore,  en  le  faifant  connoître  dans  les  endroits 
de  leur  département  où  ces  racines  font  con¬ 
nues  ,  ôl  en  engageant  les  perfonnes  éclairées 
à  s’en  occuper  :  plu  fleurs  Sociétés  favantes  ont 
déjà  fignaîé  leur  patriotifme  en  encourageant 
ia  culture  de  cette  plante  par  des  récompenfes 
de  toute  efpèce  :  oui ,  je  fuis  meme  perfuade 
que  fl  une  de  nos  Académies  propofoit  pour 
fu jet  d’un  Prix  :  trouver  les  moyens  de  conjerver 
df  une  récolte  a  F  autre  les  pommes  de  terre  avec  leur 
faveur  éf  leur  fraîcheur,  &  d’ accoutumer  la  terre 
à  produire  nos  racines  dans  les  différentes  fafonSj 
les  recherches  du  Phyficien  &  l’induftrie  du 
Cultivateur  nous  mettroient  certainement  dans 
Je  cas  de  ne  plus  craindre  les  temps  de  famine® 
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NOUS  terminerons  l’expofé  des  Objections 
faites  fur  la  culture  &  l’ufage  des  pommes 
de  terre  apprêtées  fous  differentes  formes ,  8c 
de  leurs  Réponfes ,  par  la  defeription  d’un 
moulin  -  râpe  deffiné  à  extraire  en  grand  l'a¬ 
midon  de  toutes  les  racines  farineufes. 

Pour  faciliter  les  véritables  recherches  à 
faire  fur  cet  objet,  nous  avons  expreiïement 
avancé  qu’un  inffrument  qui  diviferoit  en 
coupant  ou  en  broyant,  ne  rempîiroit  nul¬ 
lement  l'objet ,  parce  qu’il  ne  s’agiiïoit  point 
d’-é^rafer  les  pommes  de  terre  pour  exprimer 
leur  fuc,  qu’il  fàlloit  néceflairement  déchirer 
îes  réfeaux  fibreux,  brifer  le  tiflu  vafculaire , 
pour  forcer  l’amidon  qui  s’y  trou  voit  ren¬ 
fermé  comme  dans  des  étuis ,  de  s’en  féparer; 
qu  en  conféquence  la  râpe  opéroit  complète¬ 
ment  cet  effet,  mais  qu’au  lieu  de  la  monter 
fur  un  chaffis  ,  comme  cela  s’étoit  pratiqué 
jufqu’à  préfent,  on  pourroit  en  armer  une 
meule  8c  imiter  en  quelque  forte  le  moulin 
dont  on  fe  fert  dans  nos  I fies  pour  la'  pré¬ 
paration  du  magnoc  3  ce  qui  abrégeroît  infi¬ 
niment  le  travail  &  expédieroit  davantage 
d’amidon. 
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Dans  le  nombre  des  effais  entrepris  à  cet 
égard,  il  n’en  elt  point,  fans  contredit,  qui 
femble  avoir  plus  approché  du  but  defiré ,  que 
ceux  de  M.  Ravelet ,  qui  efl  venu  généreu- 
fement  nous  en  offrir  ie  réfuîtat  :  ce  patriote 
zélé  dont  ie  génie  inventif  efi  propre  à  tout  , 
ayant  conçu  i’idée  d’une  machine  d’après  la 
fimpie  opération  de  ia  râpe,  11a  épargné  ni 
foins  ni  dépenfes  pour  l’exécuter,  &  féconder 
nos  vues  ;  ii  nous  a  paru  utile  de  faire  graver 
cette  machine  dont  l’Auteur  a  acquis  des 
droits  inconteflables  à  la  reconnoiffance  du 
Gouvernement  &  des  bons  Citoyens:  c’eft 
lui-même  qui  s’exprime  dans  iadefcription  que 
nous  en  publions. 

Description  du  Moulin  - râpe, 
èr  de  fes  accejjbires. 

DEPUIS  que  la  culture  des  pommes  de 
terre  a  été  adoptée  en  Europe  ,  plufieurs 
Nations  ont  tenté  difïérens  moyens  pour  en 
extraire  i  amidon  qu’011  y  a  découvert.  Un 
Seigneur  Suédois,  qui  m’a  fait  l’honneur  de 
me  venir  voir  l’année  dernière ,  connoiffant 


toutes  les  machines  imaginées  à  cet  effet ,  fut 
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frappé  d’étonnement  à  la  vue  de  îa  mienne , 
en  m’avouant  qu’eîïe  lui  paroiffoit  un  chef- 
d’œuvre  dans  fon  genre.  Je  ne  crains  donc 
pas  d’avancer  qu’il  n’en  exifle  nuïie  part  de 
femblable  à  celle  dont  je  vais  donner  la 
defcription. 

Ne  dût-il  réfulter  des  travaux  publiés  fur 
les  pommes  de  terre  qu’une  culture  plus  abon¬ 
dante  de  ces  racines,  le  but  principal  fera 
toujours  rempli,  abftradion  faite  des  diffé¬ 
rentes  formes  fous  iefquelles  on  en  fait 
ufage.  Quels  avantages  pour  nos  pauvres  Vi¬ 
gnerons  ,  fi  au  lieu  de  fe  nourrir  de  mauvais 
pain,  compofé  &  mélangé  d’orge,  d’avoine, 
de  criblures  de  blés  où  l’ivraie  domine ,  ils 
pïantoient  au  pied  de  leurs  vignes  des  pommes 
de  terre!  elles  leur  donneroient  la  moitié  de 
l’année  au  moins  un  aliment  fàin  ,  fubftanciel, 
Sl  en  même  temps  cette  vigueur  êc  cette 
fraîcheur  qui  caraélérifent  les  habitans  dtrNord 
de  la  France,  auxquels  ces  racines  fervent  en 
partie  de  nourriture;  c’eft  alors  que  je  me 
féliciterais  d’avoir  concouru  pour  ma  part 
à  cette  révolution  hçureufe  qui  doit'  être 
l’objet  des  vœux  de  tout  Patriote! 
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Le  Mouiin-râpe  a  une  forme  cylindrique, 
&  repréfente  un  tonneau;  il  eft  divifé  dans 
fon  intérieur  en  trois  parties;  un  arbre  de  fer 
furmonté  d’une  manivelle  porte  une  roue  de 
même  métal ,  fur  laquelle  eft  placée  une  râpe, 
&  traverfe  dans  toute  fa  profondeur  toutes 
ies  différentes  pièces  qu’il  contient ,  pour  aller 
fe  repofer  perpendiculairement  fur  une  cra- 
paudine  pratiquée  au  fond.  La  première  divi- 
fion  eft  une  trémie  de  la  capacité  de  deux 
boiffeaux  qui  aboutit  à  la  râpe,  &  dont  le 
fond  eft  un  engrénoir  où  les  pommes  de  terre 
s’introduifent  &  fe  fixent  pour  être  râpées 
enfui  te  par  le  mouvement  horizontal  &  cir¬ 
culaire  de  cette  râpe;  le  tonneau  pour  cette 
opération  eft  rempli  d’eau. 

La  fubfiance  râpée  tombe  dans  un  ré- 
fervoîr  pratiqué  à  cet  effet  au-deffous  de  la 
râpe;  elle  eft  continuellement  divifée  &  dé¬ 
layée  par  le  moyen  d’une  machine  adaptée 
à  l’arbre,  &  l’amidon  paffant  par  un  tamis 
de  crin  croifé  ,  tombe  dans  un  réfervoir 
qui  lui  eft  deftiné  &  qui  forme  la  troh 
fiènie  divifion  :  à  chaque  réfervoir  eft  une 
bonde  pratiquée  pour  extraire  au  befoin  ies 
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différentes  matières  qui  s’y  trouvent  dépofées. 

L’extraétion  de  i  amidon  ne  doit  fe  faire 
que  le  foir  après  i’opération  du  râpage:  on 
doit  porter  cet  amidon  fur  des  épuroirs  dont 
les  fonds  font  de  coutil  fin,  pour  y  fubir  les 
ïavages  néceffaires ,  enfuite  fur  ies  féchoirs , 
puis  au  moulin  à  broyer  pour  le  renfermer 
enfuite  dans  des  facs. 

Ce  moulin  >  du  mécanifme  le  plus  fimpîe, 
peut  être  mû  par  un  feui  homme ,  qui  râpera 
en  quatre  minutes  deux  boifieaux  de  pommes 

de  terre  :  les  pièces  les  plus  effentieiles  font 

« 

la  râpe  &  Iengrénoir  ;  toutes  deux  exigent  une 
attention  fingulière ,  car  de  leur  perfection  8c 
de  leur  dimenfion  ,  dépend  le  fuccès  de  la 
machine  que  nous  allons  décrire. 

Le  corps  du  moulin  doit  être  compofé  de 
fortes  douves ,  bien  ajuftées  de  largeur  8c 
d’épaiffeur  ,  contenues  par  quatre  cerceaux 
de  fer:  ïe  fond  eft  fembîable  à  celui  d’un 
tonneau  ,  renfermé  dans  une  rainure  profonde 
8c  fupporté  de  (Tou  s  par  une  traverfe  de  deux 
pouces  d’épaiffeur  en  forme  de  T  renverfé 
dont  ies  extrémités  correfpondantes  aux  trois 
pieds  du  moulin  cpmpofés  de  trois  douves, 

qui 
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qui  pour  cet  effet  excèdent  en  longueur  les 
autres  de  fix  pouces  :  ces  pieds  font  renforcés 
chacun  par  un  demi-rondin  adapté  à  fa  partie 
intérieure,  dont  i effet  en  donnant  de  fa  fo~ 
fidité  aux  douves  ,  eft  encore  de  fupporter 
ïes  barres  du  fond  entaillées  &  incruftées  à 
l’extrémité  fupérieure  de  ces  rondins. 

Au  centre  de  ces  barres  ,  k  fur  fe  point 
même  du  compas  ,  doit  être  percé  un  trou , 
à  pouvoir  y  introduire  une  vis  d’un  pouce 
de  gros  &  fept  de  longueur,  portant  un  œillet 
à  un  bout  ,  afin  de  fa  pouvoir  introduire  au 
moyen  d  une  tringle  de  fer  qui  fe  paffe  dans 
î’œiilet,  &  à  i  autre  extrémité,  cernée  comme 
1  un  dez  à  coudre,  pour  fervir  de xrapaudine 
&  recevoir  dans  l’intérieur  du  tonneau  fa 
pointe  de  l’arbre  de  fer  ;  f e  moteur  de  toute 
fa  machine. 

Cet  arbre  ,  placé  perpendiculairement  dans 
|  le  centre  intérieur  du  moulin ,  excède  les  bords 
!  de  trois  pouces  ,  afin  d’y  placer  une  manivelle 
!  dont  il  eft  couronné  :  pour  i  empêcher  de 
!  déverfer  &  lui  faire  conferver  la  ligne  per* 

|  pendiculaire  ,  on  doit  placer  dans  l’intérieur 
:  du  tonneau ,  à  quatorze  pouces  de  fes  rebords 
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fupérieurs  ,  un  croifiilon  de  bois  de  deux 
pouces  d’épaiffeur  &  deux  pouces  &  demi 
de  largeur,  en  dos  dane,  afin  que  l’amidon 
en  tombant  des'iffues  de  la  râpe  ne  puiffe 
s’y  dépofer  ;  il  eft  fixé  par  Tes  extrémités 
aux  parois ,  avec  des  vis  8c  incrufté  dans  des 
fupports  à  bois  debout  :  il  doit  être  percé  au 
centre  ,  pour  pouvoir  y  introduire  le  corps 
de  l’arbre ,  8c  garni  d’une  douille  de  fer  polie 
dans  l’intérieur  ,  précifément  du  même  dia¬ 
mètre  ,  afin  qu’il  ne  puiffe  vaciller  dedans , 
caufer  par  fa  rotation  des  reffauts,  8c  déranger 
par  cet  effet  le  niveau  de  la  roue  de  fer  auquel 
eft  adaptée  la  râpe. 

Pour  fixer  cette  roue,  dont  je  vais  donner 
la  defcription  ,  on  doit  ménager  a  la  forge 
dans  le  corps  de  l’arbre ,  8c  précifement  fur 
le  niveau  du  croifiilon  ,  une  ambafe  de  fix 
lignes  de  faillie  en  tout  fens ,  fur  laquelle  la 
roue  doit  repofer ,  8c  y  être  fixée  folidement 
dans  un  carré  parfait  ,  où  elle  eft  emman¬ 


chée  de  force. 

Cette  roue  a  quatre  rayons  ,  emmanchés 
au  ceintre  à  queue  d’aronde  ;  ce  ceintre 
porte  neuf  lignes  en  carré ,  8c  treize  pouces 
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&  demi  dans  tout  fon  diamètre  :  à  deux 
pouces  8c  demi  de  diflance  de  celui-  ci  ,  & 
pour  mieux  fupporter  la  plate  -  forme  de  ïa 
râpe  ,  on  en  doit  placer  une  deuxième  de 
tôle  ,  d’une  ligne  d  epaiffeur  8c  de  fept  de 
diamètre,  incru  fiée  à  demi-fer  dans  les  rayons 
qui  contiennent  le  premier/de  manière  que 
la  plate-forme  de  la  roue  préfente  une  fur- 
face  bien  égale ,  dreffée  à  la  règle  ;  8c  pour 
que  la  plate-forme  des  rayons  ne  puiffe  obftruer 
la  piqûre  de  la  râpe  qui  porteroit  delfus ,  les 
vives  -  arêtes  fupérieures  en  doivent  être 
abattues ,  pour  n’en  préfenter  qu'une  feule 
en  forme  de  faîte  :  de  plus ,  ces  rayons  font 
inclinés  verticalement  de  gauche  à  droite , 
afin  que  par  le  mouvement  circulaire  de  la 
roue,  l’eau  dont  le  tonneau  doit  être  rempli 
jufqu’à  la  hauteur  de  la  râpe ,  ne  puiffe  refouler 
contre ,  8c  nuire  au  dégorgement  de  la  pulpe 
qui  arrêterait  l’effet  du  râpage. 

La  râpe ,  dont  le  modèle  efl  repréfenté  à 
la  figure  g  f  efl  l’agent  le  plus  effentiel  du, 
moulin  ;  elle  doit  être  du  même  diamètre 
que  la  roue  dont  nous  venons  de  donner  la 
defcription ,  s’y  adapter  en  fintroduifant  par 
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fon  centre  à  travers  I  arbre  8c  s’ y  fixer  par  des 
vis  à  têtes  fraifées;  pour  cet  effet  il  faut  tracer 
avec  le  compas ,  dans  toute  la  circonférence , 
à  quatre  lignes  8c  demie  de  fes  extrémités, 
un  trait  fur  lequel  font  percés  huit  trous 
de  la  groffeur  des  vis ,  qui  doivent  corref- 
pondre  à  huit  autres  du  même  calibre,  pra¬ 
tiqués  également  dans  le  ceintre  de  la  roue , 
en  obfervant  que  ces  vis  jouent  librement,  vu 
que  la  râpe  a  befoin  d’être  enlevée  chaque 
jour  de  fervice  pour  être  nettoyée  &  remplacée 
par  une  autre  en  bon  état;  elle  doit  être  faite 
de  tôle  laminée,  dune  demi-ligne  depaiffeur, 
8c  après  avoir  tracé  au  compas  un  trait  à  vingt- 
huit  lignes  du  centre ,  8c  un  deuxième  à  fix 
pouces,  on  doit  la  divifer  en  trente-deux 
rayons;  on  trace  enfuite  diamétralement ,  par  le 
moyen  d’un  calibre  fur  chacun  de  ces  trente- 
deux  rayons ,  à  partir  du  premier  au  centre 
de  l’axe  à  celui  parallèle  8c  oppofé  de  l’extré¬ 
mité,  une  ligne  de  forme  fpirale  qui  doit 
fervir  de  guide  pour  la  piqûre  8c  faciliter  le 
dégorgement  de  la  pulpe  8c  des  pellicules  des 
pommes  de  terre  :  feize  de  ces  lignes  fpirales 
doivent  être  piquées  d’un  feus,  8c  les  feize 
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autres  de  celui  oppofé  :  celles  dont  la  pi¬ 
qûre  paffe  à  l’envers  étant  deftinées  à  fervir 
d’iftue  à  la  matière  râpée,  doivent  avoir  trois 
fois  plus  d  ouverture  que  celles  deftinées  au 
râpage,  dont  les  trous  ne  font  que  d’une  demi- 
ligne  d’ouverture. 

A  la  râpe  doit  aboutir  la  trémie  au  fond  de 
laquelle  eft  pratiqué  l’engrénoir  ;  cette  trémie 
ne  dort  être  éloignée  de  la  râpe  que  d’une  ligne 
au  plus  pour  la  liberté  de  fon  jeu  :  lorfqu’elle 
•  eft  fixée  on  en  approche  ou  on  en  éloigne 
la  râpe  à  volonté ,  à  la  faveur  de  la  crapaud i né 
à  vis  fur  laquelle  porte  la  pointe  de  l’arbre 
mentionné ,  cette  trémie  eft  compofée  comme 
le  corps  du  moulin.  8c  cerclé  de  trois  cerceaux 
de  fer ,  garnis  à  fes  rebords  de  deux  poignées 
du  même  métal ,  pour  la  placer  &  l’enlever 
à  volonté  ;  elle  eft  revêtue  dans  fon  intérieur 
de  feuilles  de  fer-blanc;  fa  circonférence  du 
fond  doit  être  la  même  que  celle  de  la  piqûre 
de  la  râpe ,  ce  qui  revient  à  douze  pouces  de 
diamètre  dans  œuvre;  &  celle  d’enhaut  ,  à 
prendre  extérieurement  depuis-  fes  rebords, 
doit  correfpondre  précifément  à  l’ouverture 
du  moulin,  afin  de  pouvoir  y  être  emmanchée 
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jufte  8c  s  y  repofer  au  moyen  dun  rebord 
d’un  pouce  de  faillie  pratiqué  à  ia  circonfé¬ 
rence,  qui  lui  donne  une  affife,  formant  en 
même  temps  un  cordon  régnant  tout  autour 
du  tonneau  qui  lui  fert  de  couronnement. 

Sufpendue  ainfi  par  fes  rebords  à  une  ligne 
au-deffus  de  la  râpe,  ia  trémie  doit  y  être  fixée 
folidement  ;  pour  cet  effet  ,  on  doit  adapter 
à  fa  circonférence  extérieure ,  8c  à  trois  pouces 
de  l’extrémité  inférieure  des  douves ,  quatre 
équerres  de  fer  ,  de  fix  lignes  carrées  &  de 
trois  pouces  de  branche;  une  de  ces  branches 
eft  percée  de  trous  à  paffer  des  vis  pour  être 
adaptée  aux  douves ,  8c  l’autre  eft  limée  de 
manière  à  pouvoir  aboutir  à  une  retraite  pra¬ 
tiquée  aux  douves  du  tonneau ,  pour  les  recevoir 
chacune  8c  y  être  chaffée  comme  une  baïon¬ 
nette  à  un  fu fil. 

Ce  qui  doit  compofer  le  fond  de  cette 
trémie  eft  donc  l’engrénoir  :  il  confifte  dans 
un  croifillon  de  bois  ,  percé  à  fon  centre 
d’un  trou  à  pouvoir  paffer  l’arbre ,  ayant  des 
branches  de  trois  pouces  depaiffeur  8c  quatre 
de  largeur;  il  eft  contenu  par  les  extrémités 
dans  un  cerceau  de  tôle  de  meme  hauteur  que 
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ïepaiffeur  de  fes  branches  ,  &  dont  le  dia¬ 
mètre  doit  fe  rapporter  à  celui  du  fond  de 
la  trémie,  auquel  il  doit  être  incrufté  &  adapté 
par  le  moyen  de  quatre  vis. 

Pour  que  les  racines  à  râper  puiffent  s’èngré- 
ner  fous  la  plate-forme  inférieure  des  branches 
&  fe  fixer  fur  la  râpe  ,  il  faut  en  détacher 
en-deffous,  à  partir  d’un  trait  de  fcie  dirigé 
fur  chacun,  à  un  pouce  du  trou  du  centre, 
depuis  la  vive->arete  du  carre  a  droite  pour 
pénétrer  à  dix-huit  lignes  d’épaiffeur  la  vive- 
arête  oppofée  ,  toute  la  partie  fixée  par  le 
trait  ;  répéter  a  fens  oppofe  la  meme  opeia- 
tion  à  la  plate-forme  fupérieure ,  6c  ainfr  à 
chaque  branche ,  en  forte  que  la  piece  de- 
coupée  de  cette  maniéré ,  reprefente  les  ailes 
d’un  moulin  à  vent,  dont  l  inelinaifon  ,  chan¬ 
tournée  de  droite  à  gauche ,  offre  aux  racines 
une  ouverture ,  ou  elles  font  attirées  par  le 
mouvement  circulaire  de  la  râpe  ,  6c  rapees 
jufqu’à  la  pellicule  à  niefure  quelles  y  pé¬ 
nètrent. 

Le  moulin-râpe  ell  divifé  en  trois  parties  ; 
la  première  efl  la  trémie  où  l’on  met  les  racines 
à  râper;  la  deuxième,  le  réfervoir  de  la  pulpe  ; 
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6c  la  troifième  enfin  efl  deftinée  à  fervir  d  en¬ 
trepôt  à  i  amidon  :  ce  qui  fert  de  réparation 
à  ces  réfervoirs  ,  efi:  un  tamis  repréfenté 
à  ïa  figure  g  ;  ce  tamis  efi:  une  toile  de  crin 
croifé  3  montée  fur  un  cerceau  de  gros  fiî  de 
fer  qui  doit  occuper  tout  ïe  diamètre  du 
moulin ,  &  fe  placer  fur  un  autre  de  bois, 
appliqué  dans,  toute  fa  circonférence  fur  les 
douves  pour  fervir  de  taiïeaux  ;  il  doit  être 
percé  dans  fon  centre ,  8c  garni  d’une  douille 
pour  palier  la  pointe  de  i  arbre  qui  va  fe 
repofer  fur  la  crapaudine. 

Pour  pouvoir  extraire  I  amidon  ,  on  doit 
pratiquer  au  niveau  des  douves  qui  compofent 
ie  fond  du  moulin  ,  une  bonde  de  quatre 
pouces  de  diamètre  8c  de  deux  de  faiilie  ; 
cette  bonde  efi:  garnie  d’une  gorge  de  fort 
fer  étamé,  renforcée  à  l’orifice  d’un  cordon, 
8c  fondée  à  l’autre  extrémité  à  une  plaque  de 
fix  pouces  de  diamètre,  en  forme  de  bobèche, 
qui  s’applique  fur  les  douves  du  tonneau ,  8c 
y  efi:  clouée  par  deux  rangs  de  clous  d’épingle 
à  têtes  rondes ,  8c  garnie  entre  deux  de  vieux 
linge  pour  empêcher  la  filtration  de  l’eau/ 

A  l'égard  de  l’extraclion  de  la  pulpe  >  on 
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doit  pratiquer  une  femblable  bonde  aü  refer- 
voir  qui  lui  eft  deftiné  3  précisément  au  niveau 
du  tamis  ;  ï’une  &  i  autre  font  fermées  d’un 


tampon  de  iiége  :  il  y  a  de  plus  deux  trous 
pratiqués  dans  ie  corps  du  tonneau  ;  le  premier, 
placé  au  réfervoir  de  i  amidon  3  précisément 
fous  le  cercle  qui  porte  dans  l’intérieur  du 
tamis  3  fert  à  défigner  fi  ie  réfervoir  eft  plein , 
ce  qu’on  aperçoit  en  débouchant  ,  par  i  eau 
ou  l’amidon  qui  en  découle  ;  le  deuxième ,  placé 
au  niveau  de  la  roue  qui  porte  la  râpe ,  déter¬ 
mine  la  hauteur  de  l’eau  dont  le  moulin  doit 
être  rempli  lors  de  l’opération. 

Ces  trous  font  garnis  d’une  douille  de  fer 
étamé  3  d’un  pouce  de  faillie  &  du  meme  dia¬ 
mètre  ,  adaptée  d’ailleurs  de  la  même  manière 


que  les  bondes  &  de  la  même  forme  dans 
leurs  proportions  ;  au  moyen  de  deux  fortes 
poignées  de  fer  attachées  à  chaque  côté  au 
corps  du  moulin  3  on  peut  lé  tranfporter  ai- 
fément  fuivant  le  befoin  :  il  doit  etre  garni 
en  outre  de  quelques  clous  à  crochets  ,  ainft 
qu’on  peut  le  voir  à  la  planche  3  pour  y  ac¬ 
crocher  une  fpatuîe  de  bois  dont  le  râpeur 
doit  fe  Servir  pouf  dégorger  de  temps  a  autre 
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la.  trémie;  d’an  crochet  de  fer,  afin  de  pouvoir 
extraire  i’amidon  amoncelé  dans  fon  réfervoir, 

6  d’un  poêlon  pour  puifer  de  beau  confacrée 
à  divers  ufacres. 

O 

Dans  cet  état,  le  mouïîn  eft  pofé  fur  un 
marche-pied ,  s  y  trouve  fixé  par  les  deux  pieds 
de  devant,  au  moyen  d’un  couplet,  dont  une 
moitié  adaptée  à  chacun, &  ï’autre  au  marche¬ 
pied,  doit  cependant  lui  iaiffer  ia  faculté  de 
pouvoir  être  penché  en  devant  :  le  noyau 
qui  unit  les  deux  couplets ,  qui  eft  une  cheviile 
de  fer ,  doit  être  amovible  pour  pouvoir  dé¬ 
placer  le  moulin  au  befoin  ;  ce  marche-pied 
compofé  de  deux  fortes  pianches  de  deux 
pouces  d’épaifteur  &  de  huit  pieds  de  longueur, 
doit  être  fupporté  par  huit  pieds,  de  hauteur 
a  pouvoir  approcher  un  baquet  qui  abou- 
tiffe  précifément  fous  fe  fond  du  moulin  , 
&  échancré  fur  le  devant,  pour  que  ce  baquet 
pu i fie  être^  recouvert  d’environ  fix  pouces 
par  le  fond  du  tonneau. 

Le  baquet  placé  ainfi  fous  ïe  moulin,  eft 
egalement  compofé  de  douves  bien  jointes, 
ferrees  de  même  &  garnies  aux  extrémités 
fuperieùres  de  deux  fortes  poignées  pour 
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pouvoir  être  tranfportées  facilement  ;  011  doit 
de  plus  pratiquer  à  fa  face ,  à  égale  di fiance  , 
quatre  trous  d’un  pouce  de  diamètre ,  garnis 
de  douille  femblable  à  celle  du  moulin  :  ces 
quatre  iffues  font  deftinées  à  l’écoulement 
graduel  des  eaux  après  le  dépôt  de  l’amidon 
obtenu  des  divers  lavages  de  la  pulpe. 

Il  eft  indifpenfabie  d’avoir  au  moins  trois 
de  ces  baquets  pour  fubftituer  l’un  à  l’autre, 
afin  que  le  travail  ne  fouffre  nulle  interrup¬ 
tion  :  il  doit  y  avoir  à  chacun  de  ces  baquets  , 
à  quatre  pouces  de  leur  ouverture  dans  l’in¬ 
térieur,  deux  tafleaux  oppofés  Sc  cloués  aux 
douves,  pour  recevoir  une  planche  qui  doit 
les  traverfer  dans  tout  leur  diamètre,  Sc  fur 
laquelle  doit  fe  placer  un  tamis  repréfenté  à 
'la figure  1  Ie  defiiné  à  recevoir  la  pulpe  chaque 
fois  que  I’extradlion  s’en  fait  :  ce  tamis ,  dont 
le  fond  elt  une  toile  de  crin  croifé ,  Sc  de. 
hauteur  à  aboutir  précifément  fous  la  gorge 
de  la  bonde  fupérieure ,  doit  y  être  incline 
par  le  moyen  d’un  croîfiilon  ,  qui ,  des  bords 
du  baquet  répondant  à  ceux  du  fond  du  tamis, 
doit  le  tenir  comme  arc-bouté  fous  cette  bonde  : 
la  forme  en  étant  repréfentée  à  la  planche  ; 
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fupplée  à  la  defcription  qu’on  pourroit  en 
faire. 

Au  mur  oppofé  à  celui  du  moulin,  doivent 
être  en  do  fies  trois  épuroirs  deflinés  à  purger 
i’amidon  de  toutes  Tes  parties  hétérogènes  ;  ils 
font  compofés  d’un  chaffis  de  douze  pieds  de 
longueur ,  divifé  en  trois  parties  ,  &  porté 
par  huit  pieds,  dont  l’élévation  de  terre  aux 
extrémités  des  plates-bandes  doit  être  de  deux 
pieds  huit  pouces  :  ces  plates-bandes  font  de 
bois  de  chêne  ,  de  quinze  lignes  d’épaiiïeur 
fur  cinq  pouces  de  profondeur,  &  folidement 
affiemblées.  A  un  pouce  des  extrémités  du 
fond,  eft  douée  une  toile  de  coutil  très-fin, 
dont  la  largeur  &  la  longueur  doivent  excéder 
celle  du  chaffis  de  quatre  pouces  en  tout  fens , 
afin  de  donner  lieu  à  la  toile  de  former  une 
pente  nécefîaire  aux  écoulemens  &  à  l’opéra¬ 
tion  de  l’épura ge  ;  ce  coutil  eft  percé  enfuite 
au  milieu  en  incifion  cruciale ,  afin  de  pouvoir 
y  adapter  une  douille  de  fer  étamé  d’un 
pouce  de  diamètre,  fait  en  forme  de  bobèche; 
cette  douille  doit  être  très-foii dement  fondée,, 
&  emmanchée  à  la  plaque,  percée  au  poinçon' 
de  trois  rangs  de  trous  à  palier  une  aiguille* 

\ 
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afin  de  pouvoir  être  coufue  folidement  à  îa 
toile  :  cette  plaque  y  eft  placée  à  l'envers ,  6c 
il  ne  doit  excéder  à  i  endroit  qu'un  cordon 
ménagé  à  l’embouchure  de  la  douille ,  6c  un 
anneau  de  fer  étamé  foudé  dans  toute  fa  direc¬ 
tion  intérieure  ;  de  cette  manière ,  la  queue 
de  la  bobèche  doit  pendre  à  I  envers  ,  afin 
de  diriger  l'écoulement  des  fluides  dans  les 
terrines  placées  deffous. 

Cet  anneau  eft  deftiné  à  élever  le  milieu 
de  la  toile  à  volonté  ,  avant  de  la  charger 
d’amidon  ,  6c  à  la  bailler  lorfqu’il  s’agit  de 
faire  écouler  les  eaux;  pour  faciliter  cette 
opération,  une  traverfe  de  bois  à  trois  pans 
doit  être  placée  en  coulifle ,  en  forme  de 
queue  d’aronde  fur  les  plates  -  bandes  de  i’épu- 
roir;  cette  traverfe  eft  percée  dans  le  milieu 
d’une  mortoife  à  pouvoir  recevoir  une  cré¬ 
maillère  de  forte  tôle  dentelée,  portant  un 
anneau  à  l’extrémité  fupérieure  6c  un  crochet  à 
la  partie  inférieure ,  deftiné  à  porter  l’anneau 
foudé  à  la  bobèche  ;  cette  crémaillère  doit 
être  renfermée  dans  fa  mortoife  par  une 
cheville  de  fer  qui  la  traverfe  en  p  a  fiant  entre 
la  bandelette  fur  laquelle  font  prifes  les  dents 


Recherches 

\ 

&  l’autre  oppofée  :  c’efl  fur  cette  cheville  que 
doivent  s’accrocher  à  volonté  les  dents ,  pour 
fufpendre  à  l’élévation  qu’il  convient ,  le 
fond  de  I  epuroir. 

Au  relie  cet  atelier  doit  être  meublé  de 
divers  uftenfiïes  dont  il  feroit  fuperflu  de 
donner  une  defcription  détaillée:  ce  font  de 
grands  cuviers  pour  pouvoir  laver  les  pommes 
de  terre  ;  des  paniers  d’ofier  à  mailles  ouvertes 
pour  les  égoutter  &  les  plonger  dans  une  nou¬ 
velle  eau  ;  une  pelle  pour  les  agiter  dans  le 
cuvier,  ainfi  qu’un  ballet  pour  en  détacher 
les  parties  tenaces-;  des  baquets  d’entrepôt, 

des  tonneaux  à  portée  du  fervice ,  pour  dé- 

* 

pofer  la  pulpe  &  l’eau  ;  plu  fleurs  féaux  ;  une 
mefure  de  boiffeau ,  &  enfin  quelques  terrines 
de  rechange. 

Palfons  maintenant  à  la  defcription  du 
fécond  atelier  &  des  ullenflîes  dont  il  doit 
être  meublé  ;  il  eft  de  11  i  né  à  recevoir  l’amidon 
au  fortir  des  épuroirs ,  pour  y  être  féché , 
broyé  ,  tamifé  &  renfermé  dans  des  facs  de 
coutil  de  la  contenance  de  cent  livres  :  une 
pièce  effenîielle  ell  le  (échoir  ;  il  confilie  en 
un  chafFis  de  quinze  pieds  de  longueur, 
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félon  remplacement ,  les  plates  -  bandes  de  ' 
même  hauteur  &  épaiffeur  que  celles  des 
épuroirs ,  ïe  fond  garni  également  de  coutil  fin 
cloué  de  ia  même  manière. 

Le  chaffis,  ainfi  garni  de  fon  coutil,  doit 
fe  placer  en  couliffe  fur  un  coffre  fait  à  pan¬ 
neaux  ,  de  même  dimenfion  que  ie  chaffis , 
Si  lui  fervir  de  chapiteau  &  de  fond  par  fe 
haut:  une  cimaife  qui  doit  régner  tout  autour, 
à  l’exception  de  la  face  adoffée  au  mur,  doit 
mafquer  la  jonélion  des  deux  pièces  &  fervir 
en  même  temps  de  couliffe  ,  ne  devant  être 
clouée  qu’au  chaffis,  qui,  pour  fa  fofidité  de 
l’afiemblage  ,  doit  être  également  divifé  en 
trois  parties ,  ainfi  que  les  trois  épuroirs  dont 
nous  avons  parlé. 

On  pratique  à  la  face ,  entre  deux  panneaux, 
deux  portes ,  pour  pouvoir  y  introduire  deux 
poêles  remplies  de  braife  ,  qu’on  aura  foin  de 
remuer  de  temps  en  temps  lorfque  la  toile 
fera  chargée  de  l’amidon  ,  qui  fe  trouvant 
alors  en  ma  fie  ,  aura  befoin  d’être  divifé  en 
ie  remuant  &  le  retournant  fou  vent  avec  une 
pelle  à  blé,  pour  éviter  que  la  fermentation 
ne  s’y  établifle ,  ôc  que  l’amidon  ne  contracte 
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une  odeur  aigre  8c  un  goût  défagréable  de 

levain. 

L'amidon  étant  bien  féché ,  on  le  pafle 
par  un  tamis  de  foie;  ce  qui  refte  fur  le 
tamis ,  fe  trouve  pour  lors  dans  l’état  d’amidon 
en  grain  ;  mais  d’une  plus  forte  confiflance , 
8c  par  conféquent  plus  difficile  à  fe  laiffer 
puïvérifer.  Ce  feroit  induire  en  erreur  que 
de  propofer  les  moyens  dont  fe  fervent  les 
Amidoniers  pour  réduire  l’amidon  en  poudre  ; 
l’ufage  de  deux  cylindres  de  bon  bois  cannelé  , 
me  paroît  plus  propre  à  remplir  cet  objet  : 
placés  horizontalement,  à  une  diftance  con¬ 
venable  l’un  de  l’autre ,  furmontés  d’une  trémie 
garnie  d’une  auge  à  balançons ,  ainfi  que  les 
bluteaux  de  foie  en  ufage  chez  les  Boulangers; 
que  l’amidon  qui  pafTeroit  du  cylindre  tombe 
dans  le  bluteau  de  foie  ,  8c  que  ce  bluteau 
foit  enfin  renfermé  dans  un  coffre  propor¬ 
tionné  à  la  grandeur  de  toute  la  machine ,  le 
tout  mis  en  mouvement  par  le  moyen  d’une 
manivelle ,  on  broyeroit  8c  on  tamiferoit  en 
même  temps;  on  repafieroit  enfuite  les  grains 
qui  fe  trouveroient  à  l’extrémité  dja  bluteau  ; 
on  mettroit  l’amidon  dans  des  facs ,  en 

obfervant 
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obfervant  toujours  de  ïes  tenir  dans  un 
endroit  fec. 

II  feroit  encore  efîentiel  que  dans  cet 
atelier ,  on  pratiquât  trois  ou  quatre  étages 
de  rayons  compofés  de  perches  rondes , 
éloignées  de  fix  pouces  lune  de  l’autre, 
dont  la  profondeur  fût  relative  à  la  grandeur 
des  facs  &  à  la  diflance  des  étages,  telle  à 
pouvoir  les  placer  facilement  ;  par  ce  moyen , 
on  peut  être  affuré  de  conferver  pendant 
une  longue  fuite  d  années  ,  l’amidon  de 
pommes  de  terre,  pourvu  qu’il  foit  pur, 
parfaitement  féché.  &  dépofé  dans  un  endroit 
à  l’abri  de  l’humidité. 

Après  avoir  fait  la  defcription  de  tout  ce 
qui  concerne  le  Moulin -râpe  Si  de  fes  diffé¬ 
reras  acceffoîres ,  nous  aurions  pu  entrer  dans 

% 

îe  détail  de  fes  effets  Si  de  la  manipulation 
en  général;  mais  on  en  aura  aifément  l'idée 
au  bout  de  queîques  jours  de  travail ,  Si  d’après 
la  légère  efquiffe  que  nous  allons  en  tracer. 

Le  Moulin  établi  fur  les  principes  énoncés 
plus  haut,  il  eff  néceffaire  pour  en  tirer  le 
parti  le  plus  avantageux ,  qu’il  foit  fervi  par 
quatre  hommes  ;  les  deux  plus  robufles  feront 
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occupés  au  râpage,  ie  troifième  à  nettoyer  les 
racines ,  à  en  remplir  ie  coffre ,  à  tenir  toujours 
piein  d’eau  ie  réfervoir  deftiné  à  i  opération; 
enfin  le  travail  du  quatrième  auroit  pour  objet 
d’enlever  l’amidon  ,  de  le  purger  de  fes  hété¬ 
rogénéités,  de  ie  fécher,  de  ie  tamifer  8c 
de  ie  mettre  en  facs. 

Le  travail  ainfi  diflribué,  îe  Moulin  rempli 
d’eau  à  la  hauteur  convenable ,  8c  h  trémie 
chargée  de  pommes  de  terre ,  un  des  deux 
Ouvriers  chargés  du  râpage,  fe  place  fur  îe 
marche-pied,  &,  par  ie  moyen  de  la  manivelle, 
met  en  adion  ia  râpe,  qui  en  quatre  ou  cinq 
minutes  doit  réduire  en  pulpe  ies  deux  boif- 
feaux  ;  pendant  cet  intervalle  le  camarade  place 
ie  tamis  fous  la  bonde,  8c  après  l’opération 
retire  le  tampon  pour  donner  lieu  à  i’écou- 
le  ment  des  eaux  &  de  ia  pulpe  du  réfervoir, 
le  remplit  de  nouveau  du  déficit  d’eau ,  ainfi 
que  la  trémie,  de  pommes  de  terre;  en  montant 
fur  le  marche-pied,  il  répète  à  fou  tour  la 
même  opération ,  8c  ainfi  fucceffivement  l’un 
8c  l’autre  toute  la  journée. 

L’écoulement  des  eaux  provenant  du  râpage 
d’un  fetier  de  pommes  de  terre ,  fuffifant  / 
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pour  combler  le  baquet  deftiné  à  le  recevoir; 
l’Ouvrier  chargé  du  foin  de.  l’amidon  ,  doit 
retirer  ce  baquet  8c  en  fubrtituer  un  autre 
fous  la  bonde  ;  tandis  que  ce  fécond  baquet 
fe  remplit  à  fon  tour  »  le  dépôt  de  l’amidon 
étant  achevé  dans  le  premier,  il  en  doit  faire 
écouler  graduelîement  la  totalité  de  l’eau  par 
les  différentes  iffues  pratiquées  à  cet  effet  , 
afin  de  n’y  laiffer  que  l’amidon  ,  enfuite  retirer 
de  deffous  le  Moulin  le  deuxième  baquet  pour 
lui  fubfiituer  le  premier,  8c  alternativement 
pendant  que  dure  l’opération. 

Après  quoi  l’Ouvrier  doit  retirer  l’amidon 
de  fon  réfervoir ,  au  moyen  du  crochet  de 
fer  defiiné  à  cet  ufage ,  pour  n’en  former 
qu’une  feule  maffe  avec  celui  qui  a  paffé  par 
les  écouîemens  de  la  pulpe  ,  la  rafraîchir  à 
plu fieurs  reprifes  avec  de  nouvelle  eau ,  puis 
la  paffer  au  travers  du  tamis  de  foie  fur  les 
épuroirs  oîi  elle  fubit  encore  différens  lavages  ; 
là  avant  d’être  porté  fur  les  féchoirs ,  la  divifer 
8c  la  remuer  de  temps  à  autre  jufqu  a  ce 
qu’elle  foit  parfaitement  sèche,  8c  enfin  pour 
dernière  opération,  la  broyer,  la  tamifer 
8c  la  renfermer  dans  des  facs  :  il  ne  nous  refte 
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plus  maintenant  qua  donner  ï explication 
de  la  Planche. 

Explication  de  la  Planche . 

,  ■■  •  ’■ 

La  première  Figure  repréfente  le  Moulin  -  râpe.  , 

A,  Le  Marche  -  pied  fur  lequel  il  doit  être 
placé. 

B p  Le  Baquet  au  pied  pour  recevoir  les  écoule- 
mens  des  bondes. 

C,  La  Bonde  par  où  doit  s’extraire  l’amidon  de 

fon  véfervoir. 

D,  L’Orifice  pratiqué  au  réfervoir  pour  connoître 

s’il  efl  rempli. 

E,  Le  Crochet  de  fer  dont  on  doit  fe  fervir\ 

pour  cet  effet. 

F,  La  Bonde  du  réfervoir  à  la  pulpe. 

G,  L’Orifice  pratiqué  à  la  partie  fupérieure  de  ce 

réfervoir,  afin  de  déterminer  la  hauteur 
de  l’eau  dont  le  Moulin  doit  être  rempli 
avant  d’opérer. 

Ht  La  Spatule  de  bois  dont  l’Ouvrier  doit  fe 
fervir  pour  engréner  au  befoin. 

/,  Le  Poêlon  pour  puifer  l’eau. 

K,  Le  Couvercle  qui  doit  fermer  l’orifice  de 
la  trémie. 

)  L,  Ce  même  Couvercle  détaché  à  droite. 
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M,  L’Excédant  de  l’arbre  qui  repofe  dans  toute 
la  profondeur  du  tonneau  fur  la  crapau- 
dine  adaptée  au  fond. 

N,  La  Manivelle  dont  il  eft  couronné. 

O,  Les  Poignées  de  fer  à  chaque  côté  du  Moulin. 

P,  Les  trois  Orifices  pratiqués  au  baquet  pour 

iecoulement  graduel  des  eaux  après  le 
dépôt  de  l’amidon. 

<2,  Le  Tamis  qui  doit  fe  placer  fur  une  planche 
deflinée  à  le  recevoir  dans  l’intérieur  du 
baquet  pour  aboutir  à  la  bonde  du  réfervoir 
de  la  pulpe. 

P,  Le  Croifillon  de  fer  qui  doit  le  tenir  incliné. 

La  deuxième  Figure  repréfente  le  coffre  defiiné 
à  l’entrepôt  des  Pommes  de  terre  confacrées 
à  l’amidon. 

La  troifième  Figure  repréfente  les  trois  cpuroirs. 

A,  La  Barre  à  trois  pans  qui  doit  traverfer  en 

queue  d’aronde ,  la  pîate  -  bande  du  pre¬ 
mier  épuroii* ,  pour  aller  fe  fixer  fur  celle 
oppofée. 

B,  La  Crémaillère  qui  doit  la  traverfer  pour 

accrocher  l’anneau  de  la  douille  adaptée 
à  la  toile  du  fond. 

C9  Le  Fond  de  l’épuroir  qui  doit  défigncr  la 
toile  clouée  à  un  pouce  des  extrémités 
Inférieures  des  plates-bandes. 
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D,  Le  Simulacre  de  i’eau  qui  s’échappe  par 
l’orifice  de  la  bobèche,  dont  îa  douille , 
pafiant  à  l’envers  de  la  toile,  eft  fuppofée 
devoir  conduire  le  filet  dans  la  terrine  E , 
placée  defious. 

F,  Défigne  de  plus  une  petite  pelle  accrochée 
au  pied  de  i’épuroir  ,  dont  l’ufage  eft 
d’enlever  l’amidon  de  deiïiis  les  toiles. 

La  quatrième  Figure  doit  enfin  repréfenter  le 
même  Moulin  coupé  &  chacune  des  pièces 
qu’il  renferme. 

A,  Défigne  l’arbre  de  fer  furmonté  de  fa  mani¬ 

velle  ,  auquel  eft  adaptée  la  roue  qui 
porte  la  râpe  ,  &  îa  même  lettre,  les  mêmes 
pièces  détachées ,  éparfes ,  qui  dépendent 
de  cette  Figure. 

B,  La  Crapaudine  fur  laquelle  doit  tourner  l’arbre. 

C,  Le  Tamis  de  crin  qui  fépare  les  réfervoirs 

de  îa  pulpe  &  de  l’amidon. 

F,  La  Pièce  de  fer  deftinée  au  lavage  de  la 


pulpe  &  à  la  précipitation  de  l’amidon. 

E,  Le  Croifillon  de  fer  deftiné  à  foutenir  le 

revers  de  l’arbre. 

F,  La  Roue  de  fer  adaptée  à  l’arbre,  &  qui 

doit  porter  la  râpe. 

G,  La  Râpe  adaptée  à  la  furface  de  îa  roue  par 

huit  vis. 

H*  L’Engrçnoir  adapté  au  fond  de  la  trémie. 


fur  les  Végétaux  tiourrijfans,  fpp 

I,  La  Trémie  appuyée  par  Tes  rebords  fur  ceux 
du  Moulin,  &  fufpendue  à  une  ligne  de 
diftance  fur  la  râpe, 

K,  Les  Équerres  de  fer  adaptées  à  trois  pouces 

de  fes  extrémités  inférieures  pour  la  fixer 
au  moyen  d’une  retraite  pratiquée  aux 
parois  du  tonneau ,  fous  laquelle  chacun 
doit  être  cfialfé  par  un  petit  mouvement 
que  l’on  fait  faire  à  la  trémie. 

L,  Défîgne  les  poignées  de  fer  attachées  aux 

rebords  de  la  trémie  pour  la  placer  &  la 
déplacer  à  volonté. 

Le  tout  dans  les  proportions  déterminées  par 
l’Echelle  placée  au  bas  de  la  Planche, 
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